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INTRODUCCIÓN
 El nacimiento de la estética gustatoria1, como rama de la estética 
con sus propios temas y discusiones alrededor de la posibilidad del sen-
tido del gusto como herramienta de obtención y creación de conocimiento, 
es relativamente reciente. Las reflexiones acerca de la comida y el comer, 
los sabores, la recepción culinaria, etc. se han ido desarrollando de forma 
progresiva, internando las prácticas artísticas que se consideran dentro del 
ámbito de la EG y sus teorías dentro del panorama artístico contemporá-
neo, con todo lo que ello conlleva. Dada su juventud, esta disciplina –con-
cediendo que así pueda llamarse- no posee gran cantidad de académicos 
o teóricos que lleven a cabo el desarrollo de hipótesis y su debate. Bebe 
de multiplicidad de textos y prolijas discusiones sobre el arte, sus prácti-
cas, su componente gnoseológico, político y ético, sus límites, nacimiento 
y final posible. Lo que han recogido sus investigadores, frente a los menos 
atentos, es la relevancia intelectual y vital que, desde hace unos 20 años, la 
comida y su entorno tiene en la práctica cotidiana y artística. Esto ha pro-
vocado, en primer lugar, la necesidad de repensar el papel del sentido del 
gusto y el olfato en la formación de conocimiento y el reconocimiento del 
papel de la comida como configuradora de símbolos y discursos propios. 
Seguidamente, ha llevado a valorar qué aspectos culinarios, alimentarios y 
gastronómicos pueden tener cabida dentro del conjunto que denominamos 
arte, algo anteriormente obviado tanto por la degradación moral e intelec-
tual que merecía el sentido del gusto, como por la obligatoriedad de hecho 
y de derecho de considerar la comida únicamente como utensilio de su-
pervivencia u obtención de placer –lo que complica la tradicional concep-
ción de arte desinteresado-.  A través del surgimiento de prácticas como 
el food design, el food art, los restaurantes gastronómicos y la relevancia 
cotidiana de aspectos técnicos, políticos y éticos de la comida, la EG se ha 
instituido como una disciplina de vanguardia. Por ello, al tiempo que incor-
pora aspectos fundamentales de la expresión y reflexión artística contem-
poránea (política, formatos mixtos, porosidad teórica, etc.), se encuentra en 
un punto de cierta indefinición. Lo que en ocasiones dificulta saber si las 
1 En adelante, utilizaremos también las siglas EG para evitar en la medida de lo posible las 
repeticiones.
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cavilaciones se dirigen a objetos que le son propios o si, por el contrario, se 
realizan alrededor de prácticas externas desde las cuales inapelablemente 
se está extrayendo conocimiento, pero que quizás lleven a un camino sin 
salida.
 Así, este trabajo tiene por objetivo realizar una investigación sobre 
las prácticas artísticas que tienen relación con la comida, el comer, la coci-
na y los utensilios relacionados con la comida. No para traer un catálogo de 
piezas, sino para reflexionar a través de las obras sobre la propia EG y el ter-
ritorio que define, de tal manera que, si bien es cierto que no se va a dar una 
solución definitiva a qué objetos caen bajo el ámbito de reflexión de la EG, 
sí que se pretende realizar una propuesta aún bajo la forma de esbozo. La 
motivación principal de esta intención viene dada por la sensación de falta 
de unidad o de unidad mínima respecto al tipo de prácticas que pertenecen 
a la EG y las que no. Lo que genera un desconcierto a la hora de saber si se 
están haciendo relecturas desde una perspectiva gustatoria (lo que implica 
aplicar una visión “impropia” a un trabajo para producir conocimiento) o se 
está reflexionando sobre creaciones con una naturaleza determinada. Esta 
voluntad de establecer, en algún sentido, una definición más precisa, tiene 
el interés de permitir trazar algunos parámetros desde los que poder dis-
cernir adecuadamente el diseño de lo que es arte en relación a la comida. 
Es decir, diferenciar el arte gustatorio2 de aquellas obras de arte que utilizan 
la comida meramente como material –sea por moda o motivos técnicos-… 
En definitiva, este texto podría tener algún interés para discutir acerca de 
la naturaleza y carta de ciudadanía de la EG como disciplina con un con-
junto de expresiones artísticas existentes/posibles, como herramienta her-
menéutica de las obras o como un movimiento de restitución del estatuto 
gnoseológico y moral del sentido del gusto.
 Este trabajo se ha estructurado de tal forma que en un primer aparta-
do encontremos aspectos de la formación de la EG como disciplina a través 
de un breve repaso a los autores más representativos y conceptos que se 
hallan en la órbita de la disciplina como el food design, food art o edible 
2 Sirva este término de una forma meramente exploratoria y con fines a una expresión más 
clara en este momento del desarrollo, no como una propuesta o denominación sólida. Más 
adelante, en el penúltimo capítulo se ahondará más en ello.
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art. Posteriormente, dado que en el arte contemporáneo la política pasa 
a convertirse en un elemento intrínseco a la obra, se desarrolla una sec-
ción acerca del enfoque político que posee la comida y el comer en general, 
evidenciando la importancia de esos aspectos políticos en los alimentos 
y en su uso. En tercer lugar, se realizará la exposición y reflexión acerca 
de un conjunto de prácticas artísticas de diversa naturaleza y temática, a 
fin de, en el penúltimo capítulo, discutir sobre qué constituye o no a esas 
creaciones como pertenecientes al ámbito de la estética gustatoria. Como 
corresponde a este tipo de textos, el último apartado será una conclusión 
donde se hará un resumen de todo lo expuesto y se sintetizarán las respu-
estas y/o preguntas derivadas de la reflexión reflejada en todo el desarrollo.
 Para realizar el trabajo propuesto, he utilizado como herramientas 
teóricas los textos de Karolyn Korsmeyer, Nicola Perullo, Jessica Jaques 
y Gerard Vilar. Así mismo, para la exposición de las problemáticas políti-
cas, he acudido a los textos de Michel Foucault, Marina Garcés y Jacques 
Rancière. De este último, ha sido capital el concepto de “indisciplina”, para 
tratar de trazar la naturaleza posible de las obras que caen bajo el ámbito 
de estudio de la estética gustatoria.
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QUÉ ES LA ESTÉTICA GUSTATORIA
6
 Los ámbitos teóricos nuevos adolecen, por lo general, de proble-
mas terminológicos y de abundantes confusiones fruto de la escasez de 
discusión. El caso de la estética gustatoria no es distinto y, si bien goza 
de la atención de grandes profesionales, su desarrollo al estar en continuo 
contacto con otras prácticas y disciplinas puede producir cierta confusión 
conceptual. Aun así, con el trabajo y estudio creciente de esta rama, tal 
problema se ha ido solventando y podemos encontrar textos donde se es-
tablecen definiciones efectivas de las múltiples facetas que pueblan el arte 
con alimentos y las prácticas creativas donde interviene la comida. A lo 
largo de este capítulo expondremos el surgimiento de la EG y presentar-
emos diversos conceptos que se han usado en la misma y a los que hay 
que otorgar un lugar de cara a una expresión adecuada. Como todo, el uso 
de una terminología específica implica el establecimiento o seguimiento de 
un pequeño canon nominativo y, es del interés de este trabajo tratar de con-
tinuar con estas expresiones. Por un lado, debido a que se ha reflexionado 
a través de ellas y, por otro, en la pequeña manera en la que este tipo de 
texto pueda hacerlo, apoyar el uso de estos conceptos por su utilidad y su 
validez.
 En primer lugar, es necesario establecer una definición, por ligera que 
sea, que nos permita encuadrar la disciplina de la que hablamos y que nos 
aporte un suelo de apoyo. La estética gustatoria se entiende, en este tra-
bajo, como la rama de la estética que se encarga de las prácticas artísticas 
que trabajan el sentido del gusto de forma no metafórica. Absorbe aspec-
tos de la filosofía de la comida (como lo son su vertiente ético-política o 
ritual-social) al entender que, por un lado, los alimentos son entidades con 
un componente político y cultural tremendamente fuerte dado su carácter 
esencial en la supervivencia. Y por el otro, que la experiencia del sentido 
del gusto posee gran fuerza estética en tanto que genera sensaciones al-
tamente invasivas para el cuerpo –el objeto pasa a estar en el interior del 
mismo- y combina sinestésicamente la práctica totalidad de los sentidos. 
De esta manera, cabe la posibilidad de que la definición de la EG que se 
usa en estas líneas sea más amplia de lo habitual, pero considero que para 
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señalar adecuadamente su extensión (los objetos que caen bajo ella) es 
necesario plantear un concepto que dé cuenta de la naturaleza especial de 
los materiales que constituyen las obras. La comida es un material que pre-
senta complicaciones para comparar con otros respecto a la construcción 
de las obras, por esa razón he elegido hacer uso de una definición de la EG 
que me permitiera dar respuesta a las necesidades de tales creaciones. 
 Una vez hecha esta breve introducción y presentada la definición de 
EG que utilizo a lo largo de este trabajo, podemos pasar a realizar un breve 
repaso del surgimiento de la disciplina con el fin de contextualizarla.
Aparición de la Estética Gustatoria
Suele ser complejo marcar el punto de inicio de las ramas del pen-
samiento, pues tienden a estar formadas por confluencias de intereses del 
momento, trabajos de diversos autores y acontecimientos variados, hasta 
que cristalizan en una tematización conceptualizada y más o menos esta-
blecida. Si bien las temáticas sobre la sensibilidad y las artes llevan pre-
sentes con nosotros desde Platón, fue con Baumgarten cuando se inicia la 
disciplina con nombre propio, siendo Kant el que la llevaría al siguiente nivel 
con su Crítica del Juicio convirtiéndola en un tema fundamental, al menos 
en lo que se ha denominado convencionalmente filosofía continental. En el 
caso de la EG, el texto que se puede considerar fundacional es el de Jean 
Anthelme Brillat-Savarin, la Fisiología del gusto. En el que el autor francés, 
allá por 1825, escribió una obra de estudio y análisis sobre el comer y la 
gastronomía. Un estudio que tiene una vertiente histórica, antropológica, 
fisiológica, estética e incluso moral, siendo un texto muy completo y am-
bicioso que realiza un movimiento fundamental: poner la comida (en con-
creto la gastronomía) como centro de interés del pensamiento, como objeto 
de disfrute más allá de la simple nutrición y como aspecto histórico y cul-
turalmente afectado. Es decir, como un objeto con interés en sí mismo, que 
requiere de un cuerpo de estudio y desarrollo propio. Libera la comida del 
yugo de lo necesario y la posiciona en un nuevo horizonte de posibilidades. 
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Es este nuevo campo, esta perspectiva que ofrece una nueva visión, la que 
abrirá un camino para el despliegue de la alta cocina moderna3. 
 Y si bien la gastronomía no satura la estética gustatoria, pues aquel-
la se encarga del desarrollo digamos técnico de la propia forma de hacer, sí 
que ha tenido un impacto fundamental en la configuración, tematización y 
fortalecimiento de la disciplina filosófica. Fue más de un siglo después de 
la Fisiología del gusto, en 1930, con el Manifiesto de la cocina futurista cu-
ando se propone un discurso explícito que demarcará nuevas maneras de 
trabajar los alimentos y comprender el hecho mismo de comer. Para Mari-
netti, autor del manifiesto, “pensamos, soñamos y obramos según lo que 
bebemos y comemos”4. Esto supone un giro radical respecto al planteami-
ento tradicional o más convencional que se había tenido hasta entonces. 
En el manifiesto se recogen las pautas que, según los futuristas, se deben 
seguir. Entre ellas están la búsqueda incesante del riesgo, la agilidad, la el-
egancia y, en definitiva, el desarrollo de la creatividad a través de la cocina. 
Esto supone varias cosas. En primer lugar, que el acto de comer también es 
un acto mental, lo que inaugura lo que hoy se llama flavour –este término 
se explica más adelante- o el sexto sentido según el discurso de elBulli. 
Esto es, que el pensamiento se implica en el acto de degustar y acompaña 
al resto de sentidos a la hora de confeccionar el sabor y componer la expe-
riencia. En segundo, que el trabajo de los cocineros deja de ser un ejercicio 
de elaboración a partir de recetas estancas y debe buscar la creación de 
nuevas combinaciones y sabores, aplicando un trabajo de exploración e in-
vestigación similar al que podemos encontrar en el arte.
 Por su parte, con la Nouvelle Cuisine, los cocineros franceses in-
auguraron un terreno para pensar en5 la cocina. Mediante la cual podían 
transformar los platos, sus ideas y sus técnicas a través de su mismo pro-
ceso de elaboración. La imaginación, la experimentación o la reflexión se 
transformaban en creaciones específicas delicadas y sencillas (parte del 
3 Cf. Arenós, Pau. «Periodos, movimientos, vanguardias y estilos del siglo XX y XXI de la alta 
cocina en Occidente.» en Apicius 9, 2007.
4 Cf. Marinetti, Filippo Tommaso. La cocina futurista. Barcelona: Gedisa, 1930.
5 Para una exposición de la diferencia del “en”, “para”, “desde” véase: Borgdorff, Henk. “The 
conflict of the Faculties on theory, practice and research in professional”  en The reflexive 
zone, 2004.
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trabajo del chef era conseguir una presentación sencilla y elegante de unas 
elaboraciones e ideas complejas) donde no sólo se atendía a los aspectos 
técnicos y gustativos, también se cuidaba la propia palabra mediante la 
creación de nuevos nombres para los platos que se diferenciaban del mod-
elo convencional. La culminación de este proceso significó el nacimiento de 
los agentes reflexivos en la gastronomía. Desde los propios creadores, que 
imprimían en sus platos su forma de comprender el mundo y la gastronomía 
otorgando ese aspecto “de autor”, la publicación del Decálogo de la Nou-
velle Cuisine en 1973, hasta llegar a la figura del crítico gastronómico6 pre-
sente en la guía Gault-Millau. La creación del decálogo consigue -además 
de transmitir vía escrita un conjunto de puntos que relatan una nueva esfera 
de pensamiento y práctica- la concreción sintética de un modo de hacer 
que ya no sólo interpela a la gastronomía sino también a otros elementos, 
como la importancia de la experimentación y el uso de nuevas técnicas. 
La aportación de los conocidos como diez mandamientos relatados en el 
decálogo consiste en invertir el discurso institucional hacia una reivindi-
cación de la delicadeza, la singularidad, del mimo al detalle y a la palabra.
 Brillat-Savarin abrió la posibilidad de una filosofía de la comida y la 
introducción de la razón en un entorno concebido como puramente nutritivo 
o de placer. Marinetti impulsó el germen de la investigación gastronómica y 
la importancia de la creatividad en la cocina. Los chefs de la Nouvelle Cui-
sine, con Fernand Point a la cabeza, añadieron la implantación de la reflex-
ión dentro de la cocina, la transformación de ideas en platos y el valor del 
autor en cada plato como expresión/creación propia. Con el trabajo de Fer-
rán Adriá y lo que llamó cocina tecnoemocional o molecular queda aunado 
parte del legado que recoge, sobre todo, respecto a la Nouvelle Cuisine. 
En el elBulli la premisa o punto fundamental era “comer con la inteligencia”. 
Para ello el cocinero catalán hacía uso de la exploración técnica, del desar-
rollo de narrativas a través del orden, tempo y nombre de los platos o, de 
6 Fruto de la corriente gastronómica iniciada por la Nouvelle Cuisine, emerge, poco después 
de la publicación del decálogo, la famosa guía Gault-Millau en el año 1972. Esta es la primera 
publicación que incorpora críticas gastronómicas, de modo que, con ella se inaugura la figura 
del crítico gastronómico. 
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procesos creativos insólitos en las creaciones culinarias. Esto implica con-
vertir al pensamiento en un sentido que nos permite explorar la experiencia 
gustativa de una forma muy distinta al simple deleite sensorial. Ironías, bur-
las, reflexiones, memorias, especulaciones… todo ello formaba parte de lo 
que se buscaba ofrecer en las degustaciones de elBulli. Con la disposición 
de cada plato en el menú (“el menú degustación es la máxima expresión 
de la cocina de vanguardia”7) se crea una trama discursiva más allá de una 
ruta temporal o de sabores. La inmensa labor de Ferrán Adriá lleva a la gas-
tronomía a un nuevo nivel al, por un lado, generarse desde un discurso y 
al convertir las creaciones en un lenguaje. Lenguaje no proposicional pero 
que es inteligible además de degustable. Pese a que la gastronomía no se 
convierte en arte (hablaremos de ese tema en el penúltimo capítulo), el tra-
bajo de Adriá otorga la posibilidad de experimentar cómo las creaciones 
culinarias pueden decir algo y, por extensión, los mismos alimentos. Algo 
que será fundamental para la estética gustatoria.
Visto un repaso brevísimo de los discursos fundamentales de la gas-
tronomía, que no es todo el campo de la EG pero que está vinculado a ella, 
los cambios surgidos en el ámbito del arte en el siglo XX han hecho posible 
y quizás necesaria esta nueva rama de la estética. En primer lugar, la apa-
rición de los ready-mades, encontrados inicialmente por Duchamp, tienen 
un efecto convulsivo para el mundo del arte. Desde el cuestionamiento de 
las obras, las reflexiones sobre el valor del concepto “artista” o la discusión 
sobre el papel del espacio expositivo. Estas obras conllevan la introduc-
ción del objeto común dentro de la esfera de consideración del arte y per-
miten que elementos tradicionalmente apartados tomen presencia y pu-
edan aportar significados más que ser portadores de ellos. Es cierto que en 
la historia del arte hay múltiples creaciones en las que se retratan objetos 
o acontecimientos cotidianos, incluyendo alimentos o escenas de cocina. 
Pero si bien este tipo de obras pueden tener una alta consideración artís-
tica (sirva como ejemplo Vieja friendo huevos de Velázquez), los objetos 
7 Hamilton, Richard y Todolí, Vicente. Comida para pensar, pensar sobre el comer: una reflex-
ión sobre el universo creativo de Ferrán Adrià, la cocina de vanguardia y su relación con el 
mundo del arte. Barcelona: Actar, 2009, págs. 280-281.
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representados tienen un valor testimonial o narrativo. De la misma manera, 
en los bodegones y naturalezas muertas hay una presencia clara de icono-
grafía alimentaria, pero tales creaciones poseen un valor (además de es-
tético) por alumbrar aspectos socioeconómicos de su época, el desarrollo 
técnico de los artistas o, sencillamente, por su función decorativa. Sin em-
bargo, en este tipo de obras no se entiende a los alimentos como elementos 
significativos por sí mismos. En los ready-made las posibilidades cambian, 
y tales elementos cobran una posición central, como en el caso de Marcel 
Broodthaers con su trabajo Casserole et moules fermées. 
  
       
Foto: Tate modern
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 Aun concediendo que la función significativa no pertenece al ele-
mento alimentario, lo importante para el nacimiento de la EG es la inclusión 
de estos objetos por sí mismos. Ya no como representaciones, sino como 
el material propio de una obra de arte. Este acontecimiento, lejos de ser ba-
nal, abre las puertas de lo cotidiano y, por ello, de la comida de una manera 
nueva y que, con el tiempo, permitirá la creación de obras en las que ella 
sea el interés mismo de la “pieza”. Si bien para que esto llegara a darse, 
era necesario un giro radical que hiciese que lo cotidiano pudiese tener una 
participación mayor. Fue con la aparición de fluxus, por los años 60, donde 
las líneas se difuminaron todavía más. Si el ready-made incluía lo cotidiano 
en el arte, el fluxus diluía el arte en lo cotidiano. Las prácticas generadas 
incluían música con cualquier objeto a mano, happenings, acciones con es-
casa preparación y altos niveles de improvisación. Tales acciones tenían la 
intención de alejarse del interés comercial y poder mezclar efectivamente 
los campos tradicionalmente separados de la vida y el arte. Tal situación 
permitió dos cosas: el arranque de obras en las que el público participase 
activamente modificando los efectos y, la posibilidad de nuevas creaciones 
que establecieran una base en la que vida y arte se asimilasen mutua-
mente. Este fue el caso del restaurante de Daniel Spoerri abierto en 1968 en 
el que, aparte de alimentar a todo tipo de personas, el artista experimentaba 
sirviendo menús cocinados por él (algunos difícilmente digeribles) o ex-
poniendo las mesas (con cubertería, vajilla y restos de comida) de personas 
que acudieron al restaurante, como el famoso Eaten by Marcel Duchamp. 
Spoerri, a través del restaurante, con toda una serie de prácticas como las 
mencionadas o como los banquetes preparados (de los que se habla en el 
apartado prácticas artísticas) inaugura lo que él denomina eat art. Esto es 
un grupo de creaciones en las que la comida, la cocina y el comer tienen un 
papel fundamental, sea para hablar de los hábitos de consumo, hacer jue-




 Como resultado de algunas colaboraciones con él, como la de la 
pareja de artistas Dorothée Selz y Antoni Miralda, se crearon piezas en las 
que se exploraba el color a través de elementos alimentarios tintados y, 
posteriormente en solitario, exploraron la escultura comestible efímera y el 
fuerte aspecto ritual presente en la alimentación. Desde ahí, los elementos 
han tenido más presencia en las creaciones artísticas, iniciándose como 
material de la construcción de esculturas, como pintura para cuadros, ob-
jeto de performance o modelo para fotografía y extendiéndose poco a poco 
como objeto de generación de vínculos. Esto último, denominado por Bor-
riaud arte relacional8 ha permitido, de la mano de artistas como Tiravanija, 
una nueva explotación de los alimentos en las obras de arte respecto de su 
aspecto socializador y como generador de espacios de entrada y salida en 
las relaciones entre sujetos. Muy presente en la actividad artística de los 
años noventa, el arte relacional tiende a generarse en espacios más apega-
dos a lo cotidiano o recreándolos (véase Untitled [1999] de Tiravanija) para 
8 Cf. Bourriaud, Nicolas. Estética relacional. Buenos Aires: Adriana Hidalgo editora, 2015.
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la eclosión de este evento social, que constituirá la obra de arte misma. 
En un marco como ese (banquetes artísticos, happenings en comedores, 
prácticas de preparación colectiva de platos) las creaciones relacionales 
trabajan con elementos alimentarios con naturalidad, aportando una de las 
últimas claves para el uso de la comida como elemento propiamente signif-
icativo en las obras de arte. Será en prácticas más actuales como algunas 
de las que hemos incorporado en el capítulo específico, donde los alimen-
tos tendrán el protagonismo y serán los encargados de la fuerza estética 
de la obra a través de piezas que, en muchas ocasiones, serán difíciles de 
clasificar bajo un concepto de creación claro y transitarán caminos mixtos. 
Desde el Degustem Joan Brossa más cercano al banquete degustación, 
pasando por una escultura comestible a lo Lost and Found #1 de Moriceau, 
hasta Rusty Knives donde sólo encontramos frambuesas, estas creaciones 
ponen el sentido del gusto en juego convirtiendo la comida en un nuevo 
creador de significados y discursos desde los que repensar, discutir y en-
tender el mundo que nos rodea. Este tipo de obras, como comentaremos en 
la discusión alrededor del ámbito de la estética gustatoria que capitaliza el 
penúltimo apartado del texto, abren una nueva estética en términos ranci-
eranos. Instituyen un nuevo reparto de lo sensible en el que la comida es un 
objeto experienciable más allá de actividades fisiológicas.
 Una vez comentado, aun de forma esquemática, el despliegue de la 
gastronomía y el arte hacia un marco general que permitiera el tratamiento 
de la comida como elemento significativo, queda mencionar a los teóri-
cos que se encuentran defendiendo y definiendo esta disciplina filosófica. 
Cuyas aportaciones están consolidando la disciplina como herramienta 
necesaria para comprender de manera adecuada este nuevo momento de 
las creaciones artísticas, las cuales no pueden ser adecuadamente pensa-
das desde marcos tradicionales o a través de herramientas de otras artes. 
De la misma manera que una estética literaria no puede dar cuenta del guion 
cinematográfico, aunque compartan elementos similares). A pesar de que 
ha habido autores que han trabajado en torno a los alimentos y su relación 
con el pensamiento, como Michael Onfray (en El vientre de los filósofos. 
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Crítica de la razón dietética) o, sobre la comida y el arte como Elisabeth Tel-
fer9 (aunque para ella no podía incluirse dentro de las bellas artes), escasos 
pensadores han hecho un trabajo de elaboración de aspectos estéticos de 
los alimentos y los problemas de la jerarquía de los sentidos a la hora de 
permitir expresiones artísticas o disfrute estético. En cambio, Carolyn Kors-
meyer, Nicola Perullo, Jéssica Jaques y Gerard Vilar han realizado y realizan 
un gran trabajo sobre las discusiones de la comida y el arte, pudiendo ser 
considerados prácticamente autores fundadores de la estética gustatoria10.
 
 En el caso de la norteamericana Korsmeyer, tiene en su trayectoria 
libros completos y artículos respecto de las nociones del gusto literal y es-
tético, en un ejercicio de defensa de la posibilidad de tener percepciones es-
téticas de los alimentos, al mismo tiempo que comprender la comida como 
portadora de significado (lo que le permitiría entrar dentro del campo de 
las bellas artes bajo ciertas condiciones). En el texto El sentido del gusto. 
Comida, estética y filosofía, la autora hace un viaje desde las concepciones 
tradicionales sobre la jerarquía sensitiva hasta los relatos sobre comida. 
Su enfoque, de gran componente antropológico, permite revelar la canti-
dad de contenido cognitivo (más o menos consciente) que es aportado por 
los alimentos. Sea en su ritualidad, las tradiciones sociales o lo recuerdos, 
haciendo patente que la negación de la capacidad de la comida para trans-
mitir significados (sea tanto vía representacional como expresiva) es un er-
ror: “[…]gran parte de la importancia de la comida es cognitiva; es decir, la 
comida posee una función simbólica que va más allá del más sofisticado 
de los sabores11”. Este punto (que relacionará con Nelson Goodman) junto 
con la invalidación del estatus superior de los otros sentidos, es uno de los 
primeros cauces filosóficos de reivindicación de la comida como aparato 
estético relevante. Con él, se niega esa subjetividad radical que imposibili-
9 Korsmeyer, Carolyn. El sentido del gusto. Comida, estética y filosofía. Barcelona: Paidós, 
1999, pág. 152.
10 Esto quizás en perjuicio de Brillat-Savarin, que si bien hizo una aproximación brillante 
y novedosa de los aspectos filosóficos de la comida, acuñando el nacimiento de una gas-
tronomía, no desarrolló un trabajo en estética a pesar de que hay ciertos componentes de 
ello en su texto.
11 Korsmeyer, Carolyn. El sentido del gusto. Comida, estética y filosofía. Barcelona: Paidós, 
1999, pág. 146.
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taba cualquier ámbito de diálogo más de allá de la referencia de las prefer-
encias personales.
 Nicola Perullo, por otro lado, es un filósofo italiano especializado en 
estética dentro de la Università degli studi di Scienze Gastronomiche di Pol-
lenzo, con cantidad de artículos sobre aspectos estéticos de la gastronomía 
y la enología. En su libro La cucina è arte? el autor argumenta en nueve 
partes sobre condiciones indispensables para que la cocina pueda ser de-
nominada arte. Aspectos como el reconocimiento del género, la necesidad 
de comprender arte en sus dos acepciones (técnica y bellas artes) o que 
está liberada la superioridad de la vista. Junto al interés que generan sus 
argumentaciones, que van en una línea contraria a otros autores, el italiano 
defiende la necesidad de reconocer que la autoría de las obras gastronómi-
cas (en un contorno en el que la gastronomía sea arte) parte de un su-
jeto plural, donde el cocinero ocupa una función importante de dirección y 
planteamiento pero que se encuentra rodeado de un equipo que da desde 
soporte técnico a productos y reconfiguraciones propias desde su espacio 
de trabajo. Fundamental también es el reconocimiento que hace el autor 
de que la memoria de la comida no es necesariamente representacional o 
emocional (como concibe Korsmeyer), sino que tiene una vertiente propio-
ceptiva similar a la memoria muscular12 o el componente ético inseparable 
de la práctica gastronómica que siempre se encuentra en una comunidad 
de destino con la que interactúa y se relaciona íntimamente13.
 Por su parte, Jessica Jaques y Gerard Vilar han trabajado en relación 
al desarrollo de la gastronomía y el trabajo de Ferran Adriá en lo que ha sido 
la forma de desentrañar el estatus estético de la alta cocina. La conclusión 
ha sido que la cocina no es arte, como de forma bastante común se iba 
denominando a las prácticas de gastrónomos reputados o el mismo Nicola 
Perullo. La cocina responde a un tipo de práctica artesana artificada, que 
trabaja bajo conceptos y metodologías cercanas al arte y que produce nar-
raciones en los platos y sus menús. Pero que, finalmente, tiene por objeto 
12 Perullo, Nicola. La cucina è arte? Filosofia della passione culinaria. Roma: Carocci, 2013, 
págs. 65-66.
13 Perullo, Nicola. L’altro gusto. Saggi di estética gastronómica. Pisa: Edizioni ETS, 2008, pág. 
127.
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la obtención de sabores específicos y el desarrollo técnico de su rama de 
trabajo14. Si el arte tiene como tarea proponer, cuestionar y/o problematizar 
los discursos que guían acciones y pensamientos (o, bajo una concepción 
goodmaniana, crear mundos), la gastronomía tiene por objeto su propia 
mejora y sus resultados. El trabajo realizado por ambos ha aportado signifi-
cativas mejoras a la conceptualización de la estética gustatoria, algunas de 
ellas las veremos en próximos apartados. A su vez, han tenido la certeza de 
señalar aspectos problemáticos de la disciplina y de las prácticas artístico-
culinarias como la simultaneidad de la narrativa respecto de las prácticas 
gustatorias15. También cabe destacar la propuesta de comprender la esté-
tica gustatoria y sus obras desde el concepto de indisciplina16, que recogen 
del filósofo francés Jacques Rancière.
 Conceptos relacionados
 Como hemos mencionado arriba, Jaques y Vilar han realizado una 
serie de propuestas conceptuales de gran utilidad para la estética gustato-
ria, tanto para la tematización de sus discusiones, como guía terminológica 
de cara a una convención en las expresiones. Para poder llevar a cabo al-
gunas de las reflexiones contenidas en el trabajo y tener un soporte adec-
uado, vamos a revisar algunos conceptos derivados o relacionados con la 
estética gustatoria que establecerán los términos que se utilizarán de cara 
a minimizar dentro de lo posible las ambigüedades y equivocidades17.
14 Esto ha sido expresado por ellos a través de sus clases y seminarios impartidos a lo largo 
del Máster de Investigación en Arte y Diseño, de lo cual no disponemos una referencia bibli-
ográfica.
15 Jaques, Jessica. “Main Issues on Gustatory Aesthetics”. Contribution to the workshop on 
Art and Aesthetic Experience, Università d’Udine, 8–9/07/2014, pág. 11.
16 Ibid., pág. 12.
17 Para esta sección se ha usado el texto de Jéssica Jaques y Gerard Vilar. “Feeding Thought. 
Por una filosofía de la cocina y la gastronomía”, Disturbis 12 (2012): http://www.disturbis.es-
teticauab.org/DisturbisII/Indice_12.html.
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Food design: es una rama del diseño que se encarga de los productos ali-
mentarios, sus envases, presentaciones o despliegues al público. Desde 
una investigación industrial para conseguir convertir un producto en una 
pasta cremosa que se conserve bien, etiquetados que llamen la atención, 
montaje de los platos o las mesas en una degustación hasta la creación de 
nuevos o variados cubiertos. 
Food art: es el arte que utiliza los alimentos, su procesado, creación o in-
gesta como referencias o materiales. Sean cuadros pintados con alimentos, 
música tocada con ellos, esculturas de comida u obras de teatro donde 
se come, supone la presencia de los alimentos y su ámbito. Esta prácti-
ca, aunque ha sido acuñada recientemente, tiene una larga tradición que 
podemos encontrar en relieves antiguos, bodegones, libros, etc.
Edible art: es una especialización dentro del food art en el que la propia obra 
tiene un carácter comestible. Mientras que en el caso anterior las obras son 
contempladas de la forma estándar, en el edible art la forma de apreciación 
de tal creación se realiza a través de la ingesta, incorporando el sentido del 
gusto dentro de la ecuación de percepción estética.
Eat art: es la denominación que otorgó Daniel Spoerri al conjunto de sus 
obras que versaban sobre los alimentos, preparación, restos e ingesta. 
Fuese a través de banquetes con participantes o piezas como el Eaten by 
Marcel Duchamp (que vimos más arriba), el autor no realizó una verdadera 
diferenciación entre aquellas obras contemplativas y las degustables.
Research cooking: es el término que Jaques y Vilar entienden que denomina 
adecuadamente la cocina de vanguardia, ya que remite al aspecto de tra-
bajo de investigación sobre la creatividad en la cocina y las posibilidades de 
creación de un plato, obteniendo un lugar propio a través de su interrelación 
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con muchos sectores distintos.
Food philosophy: es la reflexión filosófica que tiene como centro de sus 
intereses la comida y todos sus procesos asociados. Dentro de la food phi-
losophy podemos encontrar las discusiones derivadas del carácter sim-
bólico cultural que tiene todo elemento alimentario; la forma de los con-
ceptos apetitoso, asqueroso, repulsivo; los aspectos ético-políticos de los 
alimentos; la naturalidad o artificialidad de los alimentos, etc. En resumen, 
una gran cantidad de tópicos y enfoques cuyo centro siempre es la comida.
Flavour: es el término que define el conjunto de sentidos que tienen lugar 
en la experiencia gastronómica. Incluye tanto los cinco sentidos tradicion-
ales, como la termocepción y los componentes cognitivos como la memo-
ria, el pensamiento, la imaginación, es decir cualquier significado generado 
desde o portado por el alimento en cuestión. Este concepto, que es similar 
a la raison gourmande de Onfray, se aplica en cualquier acto de comer, sea 
cotidiano, en una degustación de alta cocina o de una obra de arte, pues 
-salvo una carencia particular- el flavour interviene en cualquier proceso de 
ingesta de alimentos estándar18.
Artización y desartización
 Como hemos visto la creación de la estética gustatoria como rama 
específica para el estudio de las obras de arte o actividades relacionadas 
con los alimentos que puedan tener una dimensión estética, ha dependido 
de diversos factores para llegar hasta su momento actual. Dentro del marco 
filosófico con la superación de la tradicional jerarquía de los sentidos por 
parte de algunos autores; en el entorno social a través de la importancia 
18 Se podría delimitar otras formas de ingesta en la que se extirpasen sentidos como, por 
ejemplo, en la nutrición enteral a través de una sonda. Casos como esos, dado su aspecto de 
límite, se tratarán en el penúltimo capítulo.
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cada vez mayor que posee la comida como tema de reflexión, de interés 
creativo, decorativo, sanitario, etc. y; sobre todo, por los procesos inversos 
pero complementarios surgidos en el arte y la gastronomía. 
 Como se puede intuir respecto del resumen sobre el surgimiento de 
la disciplina, desde Duchamp y los ready-made ha habido un proceso de 
desartificación en el mundo del arte que ha permitido la entrada de los ob-
jetos cotidianos y ha apartado una parte de las prácticas tradicionales19, 
muchas vinculadas a un virtuosismo técnico previo a la calidad discursi-
va las obras. Este proceso, que ha sido comprendido por Adorno y otros 
teóricos como algo que es terriblemente negativo y que se encuentra en un 
momento de paroxismo20, es el que ha permeabilizado las posibilidades ex-
presivas de las bellas artes y ha liberado sus prácticas hacia un proceso de 
búsqueda de una nueva definición de arte que acoge los intereses y las ten-
siones que posee actualmente el sector. A través de ese desdibujamiento 
(desdefinición en términos de Rosenberg) ha sido posible mirar la comida 
de otra manera. Más allá de una labor documental dietética, la metáfora o 
el perfeccionamiento de las habilidades del autor, se posibilitaba que los 
alimentos participasen por sí mismos, proponiendo nuevos temas que ver-
saban sobre los aspectos más pegados a la tierra y, por ello, transversales 
a todos los humanos.
 Al mismo tiempo, casi en paralelo históricamente, la gastronomía ad-
quiría conciencia de sí y miraba a su labor con una cierta insatisfacción que 
le hacía querer más. Empezó a incluir, con Marinetti, discursos y estrategias 
para favorecer la experimentación, la búsqueda de sabores escondidos y la 
sorpresa. Continuó reivindicando su desarrollo desde los mismos fogones 
y reconociendo la necesidad de que los platos dijesen algo y, por tanto, que 
dijesen algo del autor. Y llegó a un punto de explosión a través del trabajo 
19 Cf. Vilar, Gerard. Desartización: paradojas del arte sin fin. Salamanca: Editorial Universidad 
de Salamanca, 2010, pág 14.
20 “Todo indica que actualmente hemos dado con un límite. Así el arte se desartiza hoy mu-
chas veces para convertirse en una práctica cultural de otro tipo […], pero una práctica cultural 
ya no es arte. Cuando se produce la fusión del arte y la vida, paradójicamente, desaparece el 
arte”. Ibid., pág. 14.
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de elBulli, con su investigación multidisciplinar, su perfeccionamiento téc-
nico, su formulación de discursos y la necesidad de pensar para comer, para 
entender los mensajes del plato y su lugar en todo el proceso. Así, mientras 
que el arte se iba mezclando con la vida, la gastronomía se artificaba pro-
gresivamente, llegando el momento en que muchos la consideraban arte y 
apreciaban que los cuidados platos elaborados por un chef eran más que 
un sabor perfectamente elaborado.
Ese momento de supuesta pérdida para unos y ganancia para otros, de 
tránsito e indisciplina, abrió la comida en su dimensión estética hacia la 
población. Fuera por encontrarla en un museo o creada de una manera nue-
va y radical, nunca los alimentos nos fueron tan cercanos y lejanos como 
ahora, en sus múltiples presentaciones y su gran abanico de significados. 
De ese momento, de la efervescencia de lo que está en marcha, de lo que 
crece, surgió la estética gustatoria y la food philosophy como respuesta 
intelectual. Recogía la nueva propuesta y trataba de llevarla a las institu-
ciones, problematizando sus temas, teorizando su futuro y, en definitiva, de-
fendiéndola del tradicional desprecio a lo corporal y otorgándole la dignidad 
intelectual que posee.
 Esa es la actualidad de esta disciplina: se encuentra delimitando su 
territorio, corrigiendo los prejuicios, discutiendo antiguos argumentos y de-
sarrollándose, al mismo tiempo y de la mano, con las prácticas artísticas 
y artesanales que abrieron la brecha. Una vez revisado, aunque de forma 
sucinta, el camino recorrido hasta la aparición de la EG, pasaremos a ex-
poner elementos de carácter político que se encuentran vinculados a los 
alimentos. Con el objetivo de dar cuenta tanto de esa vertiente política e in-
teresada del arte contemporáneo, como de la discusión que tiene por objeto 
este trabajo: el de las obras de arte que pertenecen a la estética gustatoria.
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ASPECTOS POLÍTICOS EN LA ESTÉTICA GUSTATORIA
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 Tal y como ya se comentó, el arte contemporáneo se encuentra li-
gado a la política y la amplia diversidad de sus temáticas. Sea por la pérdida 
de una mirada más compartimentada como era típica de la modernidad, por 
un reconocimiento de que el artista no es un individuo separado del resto y 
sin obligaciones morales de ningún tipo en su obra o por un simple desar-
rollo de los acontecimientos históricos y las formas de hacer generales, 
actualmente el arte contemporáneo integra en sus obras aspectos políti-
cos. Esto no tiene por qué ocurrir como una narrativa o la presentación de 
un discurso político que es canalizado a través de un formato artístico o 
como un mero añadido que otorgue colores al trabajo realizado. Las obras 
actuales están traspasadas por lo político de manera que su forma se es-
tructura con ello. Sea a través de la selección de los materiales de trabajo, 
de las técnicas de realización, del entorno de exposición o de las condi-
ciones demarcadas para la recepción, el artista contemporáneo genera un 
contenido comprometido no en el sentido de estar casado con una corriente 
ideológica específica (algo que tradicionalmente ha ocurrido y sigue ocur-
riendo), sino mostrando tensiones existentes en el territorio de lo común, 
ese mundo común –recogiendo el término de Marina Garcés-, en el que los 
diversos juegos de fuerzas, relaciones de discursos, actuaciones morales, 
impactos ambientales y efectos sociales en el que el conjunto de la hu-
manidad se encuentra inmerso. Esta inserción o reabsorción de lo político 
dentro de la creación artística contemporánea obliga a todos por igual, lo 
que implica que obras altamente formales (cuya única preocupación es la 
demostración o el desarrollo técnico del artista) o con un interés de explo-
tación de la belleza (una suerte de concepción clásica del arte) exhiben la 
política aun por omisión, con el resultado implícito de una defensa pasiva 
del status quo. Las consecuencias de esto es que tales trabajos pueden no 
ser considerados arte contemporáneo o ni siquiera arte, quizás además de 
fuertes críticas acerca del componente de adoctrinamiento, similares a las 
que han perseguido a la cultura de masas.
 Las obras gustatorias, como contemporáneas, poseen también ese 
carácter político pero dado que uno de sus materiales es la comida, se en-
cuentra afectada por temáticas y reflexiones específicas de los alimentos. 
Tópicos como quién los produce -cuándo los produce y en qué condiciones, 
24
quién los cocina, qué vínculos simbólicos tienen con la cultura, qué ele-
mentos tecnológicos y/o industriales los sustentan, qué prácticas giran 
en torno a esos alimentos, qué implicaciones ambientales tienen o si son 
de naturaleza animal- son algunos de los muchos que podemos encontrar 
agrupados, en su mayoría, bajo formatos conocidos como los contradis-
cursos. Estos son líneas argumentales, de discusión e intervención unidas 
bajo conceptos específicos o consideraciones ético-político-morales de-
terminadas que tienen como tarea enfrentarse al enfoque dominante: un 
modelo de comprensión y acción capitalista, industrial, carnívoro e inter-
venido tecnológicamente. Tales contradiscursos no se consideran propi-
os de la estética gustatoria, pues se ejercitan desde la ética y la política, 
pero evidentemente guardan estrecha relación con ella en tanto elementos 
fuertemente presentes desde la misma génesis de las obras, al tiempo que 
fundamentales para comprender nuestra relación cotidiana con la comida, 
la cual mediatiza de forma necesaria la relación de los “espectadores” de 
trabajos gustatorios. 
 Por esto vamos a realizar un repaso de algunos de los múltiples con-
tradiscursos alimentarios que podemos encontrar a día de hoy, hablare-
mos de las condiciones de vida en las que se manifiesta la comida y re-
flexionaremos sobre las degustaciones y restaurantes gastronómicos. Así, 
tendremos algunas herramientas más para aproximarnos a las obras es-
cogidas en el próximo capítulo, al tiempo que daremos espesor a aspectos 
gnoseológicos de la comida21 y podremos compararlos con la práctica de la 
degustación gastronómica, de gran importancia en el desarrollo de la EG.
 
Contradiscursos alimentarios
 Es complicado tratar de ordenar los diversos contradiscursos en 
base a unos criterios estancos, aunque sea con un interés sencillamente 
21 Se acepta comúnmente la relación de olores y sabores con la memoria, pero no tanto con 
aspectos políticos y culturales. Como señala Korsmeyer, y recojo más arriba, hay una vincu-
lación entre comida y prácticas sociales muy compleja.
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estructurador de cara a ofrecer una claridad expositiva, en la medida que 
casi todos los contradiscursos se encuentran relacionados entre sí con 
puntos de contacto y choque entre ellos. Al girar en torno a los alimentos, 
todos tienen en cuenta aspectos de carácter ambiental, pues como produc-
tos derivados del sector primario tienen un contacto directo con el medio. Al 
mismo tiempo, la comida posee un interés económico y social estratégico, 
lo que dona posibilidades de análisis e intervención respecto del aspecto 
producción-consumo. También es de suma relevancia actualmente, el he-
cho de que los productos alimentarios tienen una procedencia que con-
stituye su naturaleza: vegetal, animal o artificial. Esta diferencia imprime 
otra dimensión desde la que discutir y proponer. Consciente de la artifi-
cialidad de estas separaciones, voy a utilizar estas categorías para ordenar 
la catalogación de algunas de estas tendencias, entendiéndolas como el 
punto central desde el que parten. Aun así, en su presentación se tratará de 
hablar de varias de sus aristas con el fin de evitar el reduccionismo y dar 
cuenta de forma más rigurosa a las implicaciones, intenciones y objetivos 
de estos movimientos.
En primer lugar, atenderemos a dos posturas agrupadas en torno a la 
protección del medio ambiente. Si bien tienden a estar estrechamente rela-
cionadas, es posible diferenciarlas a través de ante qué centran sus aten-
ciones. Como primer punto mencionamos las ideas localistas, que buscan 
la protección del medio a través de la defensa del consumo de alimentos de 
la zona cercana al consumidor, mediante los llamados circuitos de proximi-
dad22. A través de esto, se busca que la alimentación se arraigue a la pro-
ducción vecina lo que implica la reducción de los sistemas de transportes 
y los procesamientos para la conservación de la mercancía, reduciendo la 
tasa de emisiones necesarias para la adquisición de producto. Al mismo 
tiempo se estimula la economía local, se produce una deriva hacia los cul-
tivos tradicionales de la región, generándose una identificación mayor en-
tre dieta y territorio. De media, la comida recorre 5.000 km hasta llegar al 
plato (debido a la fuerte deslocalización de puntos de producción), vienen 
conservados mediante derivados del petróleo y se protegen de plagas (mu-
22 Cf. Azevedo da Silva, Clecio. “La configuración de circuitos <<de proximidad>> en el siste-
ma alimentario: tendencias evolutivas” en Documents d’anàlisi geográfica 54 (2009): 11-32.
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chas veces letales para los cultivos debido a la falta de adecuación de las 
plantaciones al entorno en el que se realizan)23. Como se puede deducir, la 
alta tasa de residuos y derivados contaminantes de tal actividad queda es-
trechamente reducida a través de la aplicación de modelos de proximidad. 
Iniciativas como ciertos grupos de consumo (se hablará de ellos en el apar-
tado dedicado a los contradiscursos económicos) o los restaurantes Km.0 
son ejemplos de prácticas que tratan de llevar esta narrativa a una práctica 
colectiva urbana (principalmente).
 Si el localismo significa pensar global y actuar local, la agroecología 
es la aplicación local de un enfrentamiento global. En concreto, esta línea 
planta cara a las agroindustrias y el modelo capitalista fordista de explo-
tación del suelo y los recursos ambientales y humanos. Al frente de sus 
debates se encuentra la lucha contra los transgénicos o GMOs más allá de 
sus dudas sobre la salubridad, denunciando las consecuencias ambientales 
provocadas por las prácticas de las grandes multinacionales. Las empre-
sas que se dedican al marco agrícola, entre las que se encuentra Monsanto, 
Bayer o Pioneer-DuPont, hacen girar su negocio a través de los GMOs y la 
venta de semillas. En primer lugar, crean nuevas especies de un alimento a 
través de la selección genética y la intervención del ADN del producto. Éste, 
obtiene valor a través de su resistencia a ciertos patógenos, su capacidad 
para crecer en condiciones adversas o su velocidad de crecimiento y se 
comercializa para su cultivo24. A partir de ahí, las consecuencias se dis-
paran: envenenamiento de insectos (entre ellos abejas y avispas, encarga-
das de la polinización e imprescindibles para la subsistencia del planeta), 
contaminación genética de semillas tradicionales o ecológicas a través de 
la polinización (lo que extermina la variedad agrícola) y la contaminación 
del suelo debido al uso de exclusivos pesticidas para tales cultivos (que son 
propiedad de las mismas empresas agroalimentarias). Dado este cuadro, 
la agroecología se muestra como un lugar desde el que enfrentarse a los 
23 Vivas, Esther. El negocio de la comida. ¿Quién controla nuestra alimentación? Barcelona: 
Icaria, 2014, págs. 32-38.
24 Conviene apuntar que las 10 principales empresas agroalimentarias controlan el 75% 
de la comercialización de semillas lo que implica una suerte de privatización de la vida, 
además de la pérdida progresiva de los cultivos tradicionales y la diversidad agrícola. Ibid., 
págs. 71-86.
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gigantes tecnoalimentarios defendiendo la necesidad de proteger al medio 
ambiente. Sea a través de la promoción de un endurecimiento de la legis-
lación para que tales empresas no puedan ejercer tal poder fáctico sobre 
el suelo y los agricultores, fomentando cultivos ecológicos y tradicionales 
en las regiones a las que pertenecen de cara a proteger la agrodiversidad o 
tratando de bloquear el cultivo de GMOs, las iniciativas agroecológicas son 
uno de los grandes territorios de enfrentamiento con una forma de entender 
la alimentación.
Dentro de las tendencias que tienen su punto de arranque en motiva-
ciones económicas, podemos señalar dos contradiscursos como los más 
importantes: son los movimientos centrados en la noción de comercio justo 
y los grupos de consumo. El primero surgió en 1964 en la conferencia de la 
UNCTAD y promueve modificaciones el mercado cuyo objetivo es eliminar 
las desigualdades norte-sur. Tal y como como señala Ester Vivas, existen 
dos polos dentro del nombre comercio-justo: una visión tradicional (apega-
da a la formación del movimiento) que se centra en asegurar la justicia en 
la producción, eliminar afectos arancelarios o intervenciones con conse-
cuencias negativas para los exportadores del sur y preciar los productos 
respecto de los costes y salarios necesarios para garantizar el crecimiento 
humano de las zonas productivas. Esta postura hace especial énfasis en la 
comercialización y se muestra a favor de colaborar con las empresas in-
ternacionales y la educación en la zona norte. En el otro polo, se encuentra 
una postura integral que busca el establecimiento de condiciones justas 
en toda la cadena de comercialización, busca justicia en el comercio local 
y se niega a colaborar con multinacionales agroalimentarias. Tal perspec-
tiva implica entender la comercialización como un todo y elimina la consid-
eración de sur-agrícola-exportador/norte-industrial-importador, abriendo 
nuevas lógicas sur-sur, norte-norte25. A parte de este enfoque económico, 
las políticas de comercio justo conllevan la supresión de la mano de obra 
infantil, la igualdad de género y la protección del medio ambiente (en la 
zona de producción o en el marco global dependiendo de la corriente).
 
25 Ibid., págs. 167-172.
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 Mientras que el comercio justo tiene un enfoque global y se proyecta 
para atravesar toda la comercialización, es decir, trata de modificar todo 
el modelo comercializador mundial, existen proyectos más pequeños cen-
trados en el papel de los compradores: son los grupos de consumo. Estos 
tienden a ubicarse en las ciudades y proponen una ruptura del formato de 
adquisición de alimentos haciendo que la relación productor-consumidor 
sea directa. Un ejemplo de esto es la Cooperativa La Senalla, en Barce-
lona. En los colectivos de consumidores como La Senalla, los miembros, 
incorporados libremente, establecen contacto con los productores y so-
licitan pedidos específicos para cada unidad de consumo. La idea de los 
grupos es realizar un consumo local, de temporada y ecológico, pagando 
una cantidad adecuada al productor y evitando intermediarios como trans-
portistas o supermercados que intervienen dramáticamente tanto en pre-
cios como en los tipos de productos disponibles y en la huella ecológica. 
Si bien las intenciones de los participantes pueden estar en ese empuje por 
una alimentación saludable, sostenible, justa y local, la vía de intervención 
planteada es a través del consumo. La toma de control sobre qué tipo de 
elementos se adquieren y el medio por el que se hace, permite que el consu-
midor tenga un impacto de carácter político decisivo. Dado que supermer-
cados, grandes superficies e industria agroalimentaria disponen las reglas 
del juego, el papel principal del consumidor tradicional gira en torno a es-
coger rojo o azul; a través de tales cooperativas el comprador intercede de 
forma directa eligiendo qué tipos de rojos, azules, verdes o amarillos quiere 
conseguir asegurando un desempeño económico y ambiental adecuado. El 
empoderamiento del consumidor supone la asunción de que los elementos 
políticos son transversales a los bienes de consumo y estas agrupaciones 
permiten una acción real (aunque a pequeña escala) a través de un modelo 
de mercado paralelo.
En el tercer grupo de contradiscursos que hemos establecido para la 
exposición se encuentran aquellos que se centran en la naturaleza u origen 
de los productos alimentarios. Estamos hablando de la distinción principal 
entre productos de origen vegetal, animal o artificial. Pese a la gran canti-
dad de corrientes que podemos encontrar, derivadas en su mayoría de una 
lectura más o menos estricta de aspectos ético-político-morales, he selec-
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cionado tres de ellos por ser los principales en importancia social, teórica 
o por la ruptura que suponen respecto de modelos de alimentación tradi-
cionales. En primer lugar, es imperativo hablar del vegetarianismo el cual, 
en su lectura más estándar, se resume en la eliminación de la dieta de todo 
tipo de carnes y pescados. También implica el cese de uso de productos 
animales no alimentarios como el cuero, la investigación con animales o 
la utilización de animales para fines recreativos como la tauromaquia o 
los espectáculos de circo. Existen diversas causas que desembocan en un 
modelo vegetariano: éticas, ecológicas, económicas, sanitarias o religio-
sas26. Dentro de las consideraciones éticas, abundantes teóricos atienden 
a señalar que los animales son pacientes morales, es decir, son entidades 
que sufren la acción de sujetos que tienen capacidad de reflexión ética y 
actuación moral (el ser humano), siendo imprescindible que se agregue a 
aquellos como existencias que tienen peso en las decisiones de tipo moral. 
El utilitarista Peter Singer, por ilustrar uno de los muchos teóricos de este 
tema, realiza la defensa de que los animales merecen consideración moral 
a través de su argumentación de que son seres sintientes, es decir, que son 
capaces de sentir placer-dolor y esbozar -limitados- planes vitales27. Dado 
que su modelo ético trata de maximizar la felicidad (placer), cualquier tipo 
de violencia evitable sobre los animales es indeseable e inadecuada. A nivel 
ecológico encontramos también multiplicidad de evidencias y argumentos 
que respaldan el vegetarianismo, provenientes de la alta huella medioambi-
ental que provoca la ganadería. Estudios como el de la FAO en 2006 recogía 
que la ganadería tenía una tasa de emisiones de CO2 superior al sector del 
transporte28. 
26 Excluyo el tratamiento de las dos últimas por alejarse de los intereses y objetivos de este 
trabajo.
27 Singer, Peter. Una vida ética. Escritos. Madrid: Taurus, 2002, págs. 56-57.
28  Mathews, Christopher. “La ganadería amenaza el medio ambiente” en FAO Sala de 
prensa (2006). Acceso mediante: http://www.fao.org/newsroom/es/news/2006/1000448/
index.html
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Así como en 2016 encontramos un balance recogido por Igualdad 
Animal29 en el que se manifiesta el empeoramiento de la situación 10 años 
después. La terrible influencia de la ganadería sobre el efecto invernade-
ro, la deforestación derivada de los cultivos para alimentar el ganado o el 
gasto y contaminación del agua (recurso del que el ser humano es total-
mente dependiente y con un reparto desigual) son aspectos que movilizan 
el vegetarianismo. Inevitablemente importante se convierte la discusión 
de lo económico. Se calcula que 2/3 partes de la extensión de los cultivos 
globales se destinan para alimentación del ganado y que en Estado Unidos 
el 90% de cultivos cereales son para producción de carne (22 kg de cere-
ales para 1 kg carne bovina). Datos como estos se esgrimen para defender 
la idoneidad ético-política-moral del vegetarianismo de cara a trasladar el 
uso de esos cereales al consumo humano y solventar el problema del ham-
bre (aspecto reconocido por la ONU30).
 Como lectura más estricta del vegetarianismo y sus variantes podem-
os encontrar el veganismo. Este, de la misma forma anteriormente expuesta, 
deniega el consumo de carne y pescado, así como el uso de cualquier pro-
ducto derivado de animales y la recreación a través de ellos al ser entendida 
como maltrato. Elementos como la leche, la miel y los huevos quedan, por 
tanto, desechados de la dieta, usos cosméticos, farmacológicos, etc. Los 
fundamentos ecologistas de esta vía son similares a los del vegetarianismo, 
mientras que los éticos van un paso más allá y extienden el especismo 
(acuñado por Ryder) a los modelos de producción industriales. De esta 
manera, si en el vegetarianismo dejaba de alimentarse de animales para 
evitar su muerte y garantizar sus derechos, en el veganismo se entiende que 
cualquier uso de un animal como mercancía -sea a través de su cadáver 
o como elemento productivo- es censurable moralmente y debe evitarse. 
Bajo tal planteamiento se comprende que los animales se usan como mano 
29 Igualdad Animal. “El alto precio de la ganadería industrial” en Igualdad Animal (2015). 
Acceso mediante: http://www.igualdadanimal.org/noticias/7335/el-alto-precio-de-la-gana-
deria-industrial




de obra esclava31 en tanto son entidades de libre disposición para su explo-
tación, carentes de ningún tipo de garantías.
 El tercero de los contradiscursos basados en el origen de los pro-
ductos puede encontrarse en los defensores de la alimentación artificial. 
Conocido por medio de las marcas comerciales Soylent o Joylent, estos 
productos son batidos diseñados en laboratorios como sustitutivos de la 
comida tradicional. Diseñados por Rob Rhinehart en 2013, estos líquidos 
contienen los macronutrientes y minerales necesarios para mantener un 
estado saludable evitando la ingesta de alimentos. Aunque todavía no es 
una postura estructurada y con un repertorio teórico, una alimentación de 
este tipo abre la puerta a planteamientos como: la posible eliminación pro-
gresiva de la ganadería y la agricultura (esta última en el momento en que 
todos los componentes encontrados en los batidos -como la fibra de ave-
na- puedan ser producidos exclusivamente en laboratorio); la posibilidad 
de evitar los problemas de malnutrición por exceso o defecto y el ahorro 
de impacto ambiental derivado de la producción y el transporte de alimen-
tos. Aunque todavía es una posibilidad ajena a la experiencia mayoritaria 
pues, además de la desconfianza de los productos de laboratorio, supone 
la pérdida del ritual del cocinar y todos los aspectos sociales que giran en 
torno al comer y los sabores. El planteamiento de los alimentos sintéticos 
tiene gran importancia en un mundo cada vez más consciente de los prob-
lemas medioambientales y los problemas del crecimiento de la población. 
Por ello, a pesar de su falta de consistencia todavía, conviene tenerlo en 
consideración debido a la ruptura con el discurso alimentario dominante 
que propone. 
31 Para una poder observar esta concepción: http://www.granjasdeesclavos.com/
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Formas de vida y la comida
 El apartado anterior nos ha mostrado algunos de los contradiscursos 
alimentarios existentes que influyen en la comprensión de la comida y los 
alimentos tanto como material artístico como un elemento cotidiano más. 
Sobre ese vértice de lo cotidiano, vamos a hablar en esta sección, pues si 
con los párrafos anteriores caminábamos por senderos más cercanos a la 
Política con mayúsculas (narrativas explicitadas, fuerzas en colisión, inter-
vención activa y consciente sobre el entorno…), en este momento se hace 
necesario exponer el cariz político de nuestra alimentación y nuestra vida. 
Conscientes o no, nos encontramos atravesados por regulaciones, obliga-
toriedades, tensiones y relaciones que nos afectan directamente. Hablamos 
de las normatividades -de las que participamos y muchas veces potencia-
mos- que ejercen una hegemonía autojustificada a través de su repetición. 
Como en cualquier otro aspecto de la vida32 y, con mayor fuerza la comida 
dada la necesidad que tenemos de ella y el espeso tejido de recuerdos, fa-
miliaridades, rituales y significados que la enmarcan como un mantel al 
plato, es imperativo presentar lo político que contiene para, si no para resi-
stir, al menos conocer las calles que transitamos.
Un sistema es un conjunto ordenado de elementos complejos que tienen 
relación entre sí. Ese orden supone dos cosas: una normativa de acción 
para los elementos internos y una estructura jerárquica. En nuestra exist-
encia, el sistema plantea esa regulación de los procedimientos y otorga un 
registro de dominancias entre objetos; pero lejos de encontrarse fuera de 
su propia influencia y ser un mero nombre para algo, se convierte en un el-
emento complejo él mismo. Él elemento complejo. Así, cada cumplimiento 
de la normativa añade fuerza a la jerarquía establecida en la que él es objeto 
dominante total y mediante cada una de las relaciones entre partes -bien 
establecida- se refuerza como estado correcto o inalterable de las cosas. El 
sistema, en un contexto de vida humana, es un dios hecho hombre a través 
de la red de instituciones y gobierno, arbitrando vidas mediante el biopoder 
y la gestión de los cuerpos33. 
32 Foucault, Michel. Microfísica del poder. Madrid: La Piqueta, 1993, págs. 157-158.
33 Foucault, Michel. Historia de la sexualidad I. La voluntad de saber. Madrid: Siglo XXI, 
1977, págs. 167-169.
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En esa enorme densidad de legislaciones y violencia, un individuo sufre el 
dominio con máxima presión y la extiende, replica y preserva a través de 
esos mismos modos que presionan sobre él y que repite hacia otros, crean-
do así, valga la metáfora, un conjunto infinito de hilos agrupados en nodos 
de alfileres que constituyen un tapiz de apariencia insondable. La relación 
de los cuerpos con la comida viene tramitada ahí, en todos los nudos y re-
corridos, cuando las mujeres recogen la mesa en navidad, cuando tenemos 
que acudir al supermercado más barato, cuando nos sonreímos al comer 
un plato caro, cuando escogemos fruta de fuera de temporada o cuando 
desconocemos qué significan los ingredientes de un preparado.
 Empezaremos esta muestra por la adquisición de los alimentos. En 
el entorno urbano, que supone la mayoría de la población, la apropiación de 
comida surge a través de los negocios especializados y los supermercados. 
Dadas las características productivas de la sociedad occidental, la mayoría 
de recursos humanos se concentran en el sector secundario y terciario34, 
de tal manera que los ciudadanos suelen tener un conocimiento reducido 
y una visión lejana de la producción, la idoneidad de preparación de los 
alimentos, etc. En los negocios dedicados, de pequeño tamaño y, tradicion-
ales, los encargados cumplían la función social doble de proveer productos 
y educar ligeramente sobre ellos (sea la manera de distinguir estado de ma-
durez/frescura o qué no hay que comprar porque no tiene sabor). Ocurría 
que los diversos dependientes eran figuras de referencia dentro de su zona 
de efecto comercial y trataban su puesto de intermediario como un puesto 
de experto, aplicando un componente de trabajo artesano que añadía valor 
al producto35. El problema empieza cuando, por cambios en las formas de 
vida y la escala de valores, se hace patente que esos negocios no son lo 
suficientemente eficientes para los compradores. El supermercado permite 
a cualquiera comprar todo lo que se necesite sin salir del recinto, con un 
contacto humano mínimo, a menor precio y con un garaje para trasladar-
lo todo de golpe al domicilio. Esta superficie optimiza los recursos de los 
34 Según el INE, en 2010, el sector primario ocupada al 4.30% de la población activa en Es-
paña. http://www.ine.es/daco/daco42/sociales11/trabajo-naci.xls (tabla 4)
35 Eso que se conoce como valor añadido y que hace que teóricos comerciales gasten abun-
dante tiempo pensando en cómo incrementarlo a través de cosas tan útiles como un logotipo 
o espacios chill-out.
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compradores (tiempo, dinero, esfuerzo) a cambio de una minimización del 
servicio y casi una existencia total de conocimientos respecto de lo que se 
compra. Según el estudio ExpoRetail 2006, el 82% de la compra se realiza en 
grandes distribuidoras. Debido a pertenecer a grandes cadenas que tratan 
de optimizar sus resultados, esto concluye en que por cada empleo de su-
permercado se destruye 1’4 tradicional y la reinversión en la economía local 
no llega al 5%36. Pero esto último no es lo que nos ocupa en esta sección, 
sino la importancia de los factores que hacen acudir a los supermercados y 
las prácticas de control que sufrimos a través de ellos.
 Esa apariencia de libertad que supone poder coger tú mismo los 
productos se desvanece al percibir que los supermercados son superfi-
cies dirigidas. La colocación de los productos, el tamaño de los pasillos, de 
los carros, los colores, la música, la luz… En el supermercado nada es una 
casualidad. Los productos de primera necesidad se encuentran al final del 
establecimiento de cara a obligar a recorrerlo al completo (lo que provoca 
una sobreexposición de otros elementos no planificados, aumentando la 
posibilidad de compra). El hilo musical es suave, ligero y animado, tratando 
de imprimirnos una intención de ojear estanterías con calma, pero sin de-
tenernos en exceso. En la estrechez de los pasillos se encuentra milimet-
rado el espacio para que quepan dos columnas de personas, lo que hace 
que constantemente nos tengamos que detener y nos encontremos siem-
pre con productos a nuestra altura sin experimentar asfixia. Los colores 
de los carteles de oferta son llamativos y alegres, con rojos y amarillos y 
formas puntiagudas en muchas ocasiones. La luz tiene una intensidad su-
perior, con ese tono medio entre azulada y amarillenta, no es agresiva a los 
ojos, pero provoca esa aparición de objetos visuales altamente definidos y 
con sus colores destacando. El supermercado se aproxima a ser una ex-
periencia alucinatoria controlada con intenciones comerciales, no en vano 
“Se calcula que entre un 25% y un 55% de nuestra compra en el supermer-
cado es compulsiva, fruto de estímulos externos. Lo metemos en el carro 
a pesar de que no nos haga falta. Y al pasar ante una estantería, un 20% 
compramos antes la marca que se encuentra a la altura de los ojos que otra 
36 Vivas, Esther. El negocio de la comida. ¿Quién controla nuestra alimentación? Barcelona: 
Icaria, 2014, págs. 128-133.
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cualquiera, […]”37. Por si este ejercicio de influencia sobre los cuerpos no 
fuera suficiente, estas estrategias están reforzadas por acciones de control 
que pasan generalmente desapercibidas y que tienen por objeto recoger 
información muy específica para la optimización de la manipulación com-
ercial. Desde las cámaras de seguridad de los centros comerciales (con 
las que, más que prevenir robos, se observan las dinámicas de flujo del es-
tablecimiento) a las tarjetas cliente (en ellas se recoge información per-
sonal, de todas las compras y cada producto, que se almacena en bases 
de datos y sobre las que se realizan estudios para mejorar las ventas de un 
público objetivo) o el último intento de Tesco en 2013, de instalar cámaras 
que detectaran por la cara, la edad y género con la intención de emitir en 
las pantallas más cercanas a cada cliente publicidad seleccionada38. El su-
permercado opera como un dispositivo disciplinario39 clásico: dotado de un 
panóptico, controla cada uno de los cuerpos que pasan por él y los diluye en 
datos con el objetivo de generar procedimientos que hagan que los cuerpos 
se desplieguen de una forma predecible rentabilizándolos y mercantilizán-
dolos; con la consecución de su labor el sistema se reproduce en tanto los 
cuerpos-mercancía se muestran satisfechos por la cantidad de placeres y 
variedades que pueden encontrar a través del supermercado, con comodi-
dad y ofertas a medida. La posible heterogeneidad de una sociedad con-
temporánea en materia alimentaria se amortigua al filtrarse por los medios 
de gestión capitalistas, y se convierte en ley de oferta-demanda y optimi-
zación de product placement.
Las razones que han hecho triunfar a los supermercados van más allá de la 
simple publicidad institucional40, ellos mismos son en parte causa y efecto 
de su misma dominancia. Se iniciaron ofertando la libertad de coger lo que 
deseabas, la comodidad de tenerlo todo en un mismo local sin las inter-
rupciones de un comercial y la velocidad al evitar interludios. La compra se 
convierte en el supermercado en un momento de resolución de la carencia. 
37 Ibid., pág. 135.
38 Ibid., pág. 137.
39 Cf. Foucault, Michel. Vigilar y Castigar. Nacimiento de la prisión (1975). Madrid: Siglo XXI 
Editores, 1986.
40 Como la “Operación Supermercado” franquista en 1957. Vivas, Esther. El negocio de la 
comida. ¿Quién controla nuestra alimentación? Barcelona: Icaria, 2014, pág. 127.
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Pero no sólo ha sido sus promesas las que lo han colocado como la op-
ción de compra hegemónica, han sido la modificación de las condiciones 
de vida, la constricción de las diversidades vitales fundamentales en una 
misma línea de acción41. Un surco de varios colores, pero que funciona con 
un patrón definido. La precarización y la fugacidad general son algunos de 
los mecanismos más importantes en la uniformización de la existencia. En 
primer lugar, porque la precariedad delimita los alimentos en una serie de 
umbrales a través de creencias y su disposición. Por lo general se hace más 
difícil que una persona de clase social baja adquiera comida ecológica, por 
su precio -ligeramente superior-, por sus creencias acerca de qué tipo de 
personas compran esa comida y porque su estrechura temporal le llevará 
a comprar en supermercados al uso con lo que ello implica. En segundo, 
que ya se ha adelantado justo antes, la falta de tiempo es una de las ex-
presiones de dominio más intensas del siglo XXI. En un estado de radical 
aceleración: tiempos de trabajo, interludios, momentos de solapamiento, 
umbrales dentro de los que formarse, vigencia de los textos, análisis de 
la información… la velocidad vuelca la acción hacia su finalización en su 
mismo momento de inicio.  Esa velocidad -como expresa Milan Kundera 
en la novela La lentitud- es aquello que nos atrapa y, a su vez, nos deja sin 
tiempo, extinguiendo posibilidades vitales y centrando las acciones dentro 
de un cierto número de cauces. 
 Dentro de las normativas biopolíticas, una que sufrimos con mayor 
violencia es la de esta fugacidad, que no hay que confundir con lo efíme-
ro. Lo efímero, en este contexto, mantiene una relación con el concepto de 
evento utilizado en la filosofía de Foucault42, es decir, en tanto hecho con 
un principio y un final no concebible como esencia metafísica. Lo efímero 
es característico de la vida misma. La aceleración de la experiencia de este 
evento corresponde a la fugacidad y se sufre en el cuerpo. Fugacidad aquí, 
implica estrechamiento de los márgenes de nuestro tiempo vivible, esto es, 
como señala Marina Garcés en Inacabar el mundo: “no sólo el tiempo de 
41 Cf. Garcés, Marina. Nuestro tiempo. Inacabar el mundo. Conferencia impartida en CCCB, 
febrero 2016. Acceso mediante: http://www.cccb.org/es/multimedia/videos/nuestro-tiem-
po-inacabar-el-mundo/223347
42 Foucault, Michel. “¿Qué es la ilustración?” en Daimon: Revista de Filosofía 7 (1993), págs. 
5-18.
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la supervivencia, sino el tiempo en el que todavía podemos intervenir so-
bre nuestras condiciones de vida”43. Ese bloqueo hacia la intervención de 
nuestra vida, de nuestro hacer, tiene un gran impacto en cualquier actividad: 
desde la intelectual (en la que los textos de mayor extensión quedan apar-
tados por falta de síntesis adecuada), pasando por la afectiva (el archicono-
cido sistema de elección/descarte en Tinder) y la alimentaria (la imposi-
bilidad de detenerse, el aumento de los precocinados, el uso tácitamente 
impuesto de supermercados, los superalimentos contra el cansancio, los 
estimulantes…). Cualquier actividad más lenta de lo habitual se convierte en 
microrrevolucionaria.
 Existen diversos movimientos que se enfrentan a situaciones como 
esta. Desde el conocido movimiento slow, que reclama detenerse a comer 
con calma -con restaurantes señalados adscritos a ese pensamiento que 
permiten una relajación y preparan sus platos con más tiempo-, realizar 
planes adecuados a los ritmos que uno necesita y la casi obligatoriedad de 
detenerse (innegable su carácter de moda). Los huertos urbanos que tratan 
de acercar el cultivo de la comida a los ciudadanos con vistas a mejorar su 
conocimiento, su alimentación y su concienciación hacia el medio ambi-
ente y la agroecología. Iniciativas personales más radicales como Projecte 
Montmelús44  en el que unos estudiantes de ambientales se marcharon de 
la ciudad para iniciar una quesería, defendiendo un estilo de vida sostenible 
a través de una actividad agrícola y ganadera extensiva, tradicional y res-
petuosa con el suelo, fauna y flora (iniciativas que con el tiempo ganan más 
adeptos). En resumen, son algunas propuestas que tratan de dar espacio a 
las diversidades y necesidades generales, a través de recuperar la posibi-
lidad de alterar nuestras condiciones de vida y que pasa, inevitablemente, 
por la obtención de soberanía alimentaria.
43 Garcés, Marina. Nuestro tiempo. Inacabar el mundo. Conferencia impartida en CCCB, 
febrero 2016. Acceso mediante: http://www.cccb.org/es/multimedia/videos/nuestro-tiem-
po-inacabar-el-mundo/223347
44 Se puede consultar la fundación y actividad de este proyecto a través de su página de 
redes sociales: https://www.facebook.com/groups/224488671052582/
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El caso de las degustaciones gastronómicas
 Antes de pasar al próximo apartado, considero relevante revisar 
a la luz de los componentes políticos mencionados una de las prácticas 
alimentarias/culinarias más extendidas y a las que la estética gustatoria 
como disciplina debe mucho en materia de su desarrollo y fundación. Es 
el caso de los restaurantes gastronómicos y la experiencia de sus degus-
taciones. Si bien el food art se encuentra más centrado en trabajar con 
productos alimentarios y hablar desde ellos y sobre ellos, en los restau-
rantes gastronómicos se encuentra presente el mayor trabajo de desarrollo 
y sofisticación de los mismos productos. Bajo la guía del chef se crean las 
recetas, se gestan y depuran técnicas, se diseñan las estéticas del plato, se 
plantea la narrativa del menú y se cocinan con la mayor precisión posible 
cada plato. Los restaurantes gastronómicos cumplen la doble función de 
recoger la tradición culinaria y desarrollarla todo lo posible. La cocina, en 
este contexto, es una práctica artesana de diseño, perfección técnica e in-
vestigación45, que ha tenido gran repercusión social y económica. Pese a 
que se apartan del arte, las degustaciones gastronómicas son una activi-
dad alimentaria/culinaria/gustativa de gran  valor y está afectada por las 
dinámicas políticas de la misma manera que cualquier otro ámbito. Con 
todo, merece una breve reflexión aparte debido a la fuerte carga discursiva 
que posee este tipo de eventos, además de la ya mencionada importancia 
en la construcción de la EG.
 Uno de los primeros aspectos que saltan a la vista es el de la mu-
jer. Culturalmente la alimentación está fuertemente asociada al papel de la 
mujer en el cuidado de las estructuras sociales básicas46. Pero dentro del 
entorno gastronómico, la mayoría de los chefs reconocidos son varones y 
obtienen esa catalogación frente a las cocineras, que tienen un carácter 
45 Esto ha sido defendido por Ferrán Adriá a propósito de unas reflexiones sobre Picasso 
en: Adriá, Ferrán. La sartén de Picasso. Conferencia impartida en el Colegio Oficial de Ar-
quitectos de Cataluña, abril de 2017, reproducible en http://museupicassobcn.org/congres-
internacional/guigon-adria-jaques/ y Albert Adriá en artículos públicos y comunes como 
este:http://www.vanitatis.elconfidencial.com/gastronomia/2014-06-16/la-cocina-no-es-
un-arte_147187/
46 Vivas, Esther. El negocio de la comida. ¿Quién controla nuestra alimentación? Barcelona: 
Icaria, 2014, pág. 67.
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cotidiano y sin más prestigio que “los platos de la abuela”. Los hombres 
dedicados a lo culinario, han obtenido reconocimiento por una actividad 
tradicionalmente femenina a la que no se le destacaron los méritos, puesto 
que ha sido relegada al ámbito de lo privado47. Esta perversidad social tan 
común como cansina y rancia, se agrava con la diferenciación de clases 
que se establece a través del reconocimiento de los valores de la “alta coci-
na”. Los chefs varones poseen un gran prestigio, que consecuentemente 
se transfiere a sus creaciones, las cuales deben ser apreciadas con elabo-
rado criterio y gran sensibilidad gastronómica. De ahí que la escisión en-
tre técnico/casero pase a ser alto/bajo y el disfrute de la degustación se 
convierta en herramienta para separar quién posee gusto elevado y for-
mación de quién no. Si tradicionalmente esto ocurría con la música o la 
pintura, la gastronomía pasa a convertirse en un arma de clasismo más.
 Existe, por otro lado, la dificultad de encontrar una atención explícita 
de tales restaurantes a problemáticas generales como el medio ambiente, 
la producción local o el origen del producto. Es cierto que existen restau-
rantes vegetarianos/veganos de cierto renombre, pero el grueso de las de-
gustaciones ocurren en locales donde la carne y el pescado ocupan un lu-
gar fundamental por sus sabores específicos (no hablaremos de elementos 
como el Soylent que se aleja radicalmente del ejercicio de la cocina). Los 
restaurantes gastronómicos no son solamente negocios, sino que son lab-
oratorios de técnicas y sabores, por ello la exclusión de productos es algo 
escaso. Lo mismo ocurre con la opción por alimentos locales o de tempo-
rada, que está relacionado con la frescura de los víveres y su mejor explo-
tación gustatoria (dando mayor respaldo tanto al talento culinario del chef 
como al precio del menú), así como con la protección del consumo local o 
la reducción de emisiones48. También es notorio el distinto trato temporal 
que recibe la comida en tales establecimientos. Su elaboración está fuer-








temente cuidada y medida, su servicio responde a una lectura de tiem-
pos y planteamiento narrativo propio y su consumo tiene la posibilidad 
de dilatarse. En resumen, esa fugacidad que impera en lo cotidiano y que 
obliga a unas formas más o menos establecidas de relación con la co-
mida y la vida misma, queda en suspenso durante las degustaciones. La 
dilatación tiene ahí un carácter imperante que permite un verdadero pa-
rarse y disfrutar de la experiencia, pero esto no revierte en una recon-
sideración de los ritmos habituales, sino que genera una percepción de 
aceptación de la dinámica de estrangulamiento general. Detenerse en la 
degustación es necesario y esa misma lentitud puede ser placentera, pero 
la relación habitual con la comida (acelerada y condicionada por externali-
dades) no posee ese carácter de excepción, sino que se realiza cotidiana-
mente -en el mejor de los casos- para obtener un pequeño placer nutri-
tivo rápido entre obligaciones. Esa exclusividad vital de la degustación, de 
alguna forma, reafirma ese estado constricto de las condiciones de vida.
 No debe confundirse esta exposición de algunos aspectos políticos 
de los restaurantes gastronómicos con una censura de su práctica o con 
una intención de menosprecio a su labor. La idea aquí no es otra que otorgar 
un cuadro escueto que hable de interiores que no se suelen tener en cuenta 
a la hora de considerar tales actividades, pero que las afectan exactamente 
igual que al resto de acciones. Si las degustaciones suponen por norma 
una excepción en la práctica alimentaria y culinaria del día a día, esta ex-
cepcionalidad lo es para los comensales, pues dentro del entramado gen-
eral que denominamos “sistema” no existen demasiados puntos muertos. 
Una actividad como la gastronómica, que mueve gran cantidad de capital 
económico, humano y social, no tiene la suerte de encontrarse al margen.
Queda expuesto así un resumen sobre los aspectos políticos rela-
cionados con la comida y el comer. Este contorno nos permitirá mirar y 
analizar las obras propuestas en el próximo capítulo de otra manera; pudi-
endo recoger sus aspectos artísticos, así como cualquier contenido o forma 
politizada sin que quede como un mero añadido o aspecto biográfico ex-
clusivo del artista. Volviendo sobre lo mismo, no existe arte contemporáneo 
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al margen de lo político, sea por su misma narración o por la república de 
apariciones que propone/permite. El arte gustatorio gana aquí tres puntos 
respecto de las otras expresiones artísticas. Por un lado, posee una temáti-
ca poco tratada anteriormente. Salvo algunos casos aislados como los 
bodegones (de los cuales también hablaremos), las reflexiones alrededor 
de los alimentos no han tenido una enorme presencia en las obras artísti-
cas anteriores. Por otro, frente a otros muchos materiales y temáticas, los 
alimentos poseen una transversalidad general que es difícil de despreciar. 
Quizás junto a las temáticas religiosas, la comida ostenta una universali-
dad que tópicos como el conflicto del hombre con la tecnología, la emanci-
pación de la naturaleza, el vacío existencial, la lucha de clases o la dificultad 
de establecer definiciones sobre el arte no pueden alcanzar. Como último 
punto, destaca el de la capacidad de penetración de la experiencia gustato-
ria. El food art ofrece esa posibilidad de que la pieza artística se incorpore 
al “espectador” a través de su degustación. Si en el arte conceptual surge 
una intimidad por medio de la apreciación intelectual de los significados 
o en el romanticismo mediante la provocación de emociones, el hecho de 
que sus soportes dependiesen de la captación de los sentidos elevados 
-siempre a una distancia moralmente aceptable- entorpece la relación del 
público con la obra. En este caso hablamos de que la percepción sensi-
tiva, que surge con gran fuerza por su enorme proximidad, se integra con 
la generación de significados a través de recuerdos y prácticas sociales en 
colisión con la narrativa propuesta por el artista. Esto implica que, a través 
de esa obra, el participante puede encarnar ese discurso político por breve 
que sea, haciendo que esa experiencia estética sea una experiencia política 
viva. Siendo esto así, se hacía más apremiante todavía el tratamiento de 
toda esa presencia de tensiones y densidades de lo común respecto de los 
alimentos. A partir de aquí, una mirada ingenua o reductiva se hace imposi-






 En este capítulo vamos a revisar algunas de las obras relacionadas 
con la comida y el comer que se pueden encontrar en el panorama artís-
tico contemporáneo. La intención central es extraer múltiples creaciones en 
las que motivos relacionados con la cocina, los alimentos o el gusto estén 
presentes, de tal forma que tengamos un pequeño catálogo de referencias 
desde las que discutir sobre le estética gustatoria y la posibilidad de que 
sólo ciertos trabajos sean propios de la disciplina. Evidentemente, no será 
una simple enumeración de casos, sino que presentaremos las obras ex-
plicando cómo funcionan y las narrativas que poseen, a fin de poder mos-
trarlas con la mayor dimensión posible, tratando de que esta aproximación 
-aunque fría- sea lo más cercana a una puesta en escena presencial. Dado 
que en el trato de la comida y el comer los tipos de expresiones y materiales 
que se usan son muy variados, encontrando cantidad de creaciones que no 
responden a una sola categoría artística, se ha establecido un orden alfabé-
tico desde el apellido del artista a fin de evitar un cierto caos y esquivando la 
impresión de una clasificación que imponga una lectura demasiado rígida o 
directamente impropia de las obras. La arbitrariedad de un orden que es tan 
ajeno a los trabajos eliminará la posibilidad de algunas interpretaciones, 
al tiempo que nos dará una herramienta de búsqueda en la estructura del 
texto.
 Como ya se expresó más arriba, en el siguiente capítulo recogeremos 
estas obras y teorías depositadas en el primero de los apartados para dis-
cutir acerca del ámbito de la estética gustatoria, de la variedad de propues-
tas artísticas que encontramos, de qué importancia tienen los materiales, 
de la forma de acceso de las obras, etc. Tratando de esbozar alguna pro-
puesta -de la que, en el peor de los casos, surgirán multitud de preguntas 
que ayudarán a pensar más y/o mejor-. La recolección que se expondrá 
obviamente no abraza la totalidad de elementos que tienen por temática 
aspectos alimentarios o gustatorios y, de hecho, encontraremos ejemplos 
de trabajos ajenos a la estética gustatoria. Pero su inclusión en este texto 
tiene como fin extraer aspectos límite para la disciplina o aperturas viables 




En la trayectoria de esta performer encontramos obras como Ágape 
insípido, donde se ha trabajado con el concepto de insípido más allá de un 
mero adjetivo gustativo, releído desde la propuesta de François Jullien que 
revela la importancia en la cultura china de lo insípido como punto base de 
la experiencia y estado de indeterminación, abandonando la negatividad del 
no-sabor por una apertura de posibilidades. En Ágape insípido encontra-
mos un “viaje desde lo insípido a lo sápido” en el que se prepara una mesa 
de banquete con 15 aperitivos variados, los cuales ingerirán con los ojos 
cerrados siguiendo la dirección de estímulos sonoro-musicales de tal for-
ma que experimentan una multiplicidad cambiante de sabores y matices. 
Después de esa cata, con toda su ritualidad, se propicia lo insípido a través 
del sonido y los movimientos espontáneos. Tras ese paso, se organiza un 
debate-coloquio con todos los participantes para compartir la experiencia, 
comentar impresiones y construir cambios y discursos comunes (como 
una sobremesa).
 Esta obra, que se ejecuta como una performance participativa, pone 
de relieve aspectos fundamentales de las dinámicas alimentarias/culinarias, 
al tiempo que discute la relevancia del cuerpo, la encarnación de discursos 
y la extensión de conceptos asociados a lo gustatorio. El hecho de realizar 
un banquete con todos los participantes sentados siguiendo la conducción 
musical y la exploración sensorial, que crea una multiplicidad no estable, 
revela elementos comunes de las reuniones sociales y los hábitos alimen-
tarios, al tiempo que investiga la insipidez (que en este caso va más allá de 
la ausencia de sabor) a través de una cierta indefinición. En el momento del 
primer plato, los movimientos automáticos y el sonido -sin intervenir ali-
mentos/ingesta-, dan lugar a la encarnación de la insipidez y a la relevancia 
del cuerpo como lugar del acontecimiento. También, esa extensión a través 
de la tradición china de la insipidez como no-acción, como indeterminación 
que abre y estado liminal, traslada la posibilidad de un uso de los conceptos 
sobre el comer más allá de una experiencia alimentaria acotada. Permite 
vislumbrar el valor de tal terminología para la obtención de conocimiento, 
por encima de un mero valor metafórico. Así, estamos ante una obra que 
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utiliza alimentos y cocina, que se nutre de su terminología y que desde todo 
esto va más allá. Pero no es una superación como trascendencia, sino que 
por su uso conceptual sigue recogiendo esos puntos de partida.
      
Fotos: Vera Livia Ágape Insípido 
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Sara Gómez y Juan David Galindo
 
En su obra COStum Sara Gómez realizaba la repetición constante del mov-
imiento de una dependienta del mercado de La Boquería al preparar conos 
de papel donde depositaba los alimentos que le compraban. Al tiempo Juan 
David, desde las artes visuales, se posicionaba como un individuo estándar 
actual. Esta pequeña performance de 20 minutos tiene por objetivo provo-
car la discusión alrededor de los gestos que impregnan las prácticas de un 
mercado convencional, cómo se ven afectadas por sus repeticiones, cómo 
transmiten mensajes e historia… COStum pone de relieve los códigos y la 
corporalidad implícitos en aspectos considerados tan cotidianos como la 
adquisición de los alimentos.
 En este trabajo no existe una vertiente gustativa dado que la pues-
ta en escena consiste en una tarea de repetición de movimientos, sin una 
participación del público a ese nivel, pero otorga relevancia a las prácticas 
humanas alrededor de los alimentos (en este caso en su marco de compra-
venta local) y la fuerte carga comunicativa, histórica y gestual que implican. 
Tal dislocación del gesto en el espacio y en el tiempo, procuran una ruptura 
con su contexto y modo habitual que permite aislarlo y discutir sobre las 
implicaciones que posee. La performance reivindica así la esfera corporal 
que es propia de las dinámicas de los contactos humanos alrededor de la 
adquisición de alimentos, mostrando a través de su propuesta (además de 
lo comentado) la importancia total -social, biológica, histórica, etc.- de los 





 El colectivo Gust Indisciplinat, del que formo parte, llevó a cabo la 
acción participativa Degustem Joan Brossa, en un evento en EINA. La ac-
tividad consistió en la preparación de una mesa para 12 comensales, en la 
que se sirvieron cinco creaciones gastronómicas realizadas a partir de una 
selección de poemas visuales y objeto de Joan Brossa. Todo ello, a modo 
de degustación y junto a un cuarteto musical. Tanto las creaciones, como la 
coreografía de servicio en la puesta y retirada de los platos, como las com-
posiciones musicales, respondían a una elaboración propia y desarrollada 
ex profeso. La intención principal no era realizar un tributo al autor (aunque 
tal acción inevitablemente conlleva algo de eso) o una representación, sino 
una variación de las obras del autor en clave gustativa, sonora y performa-
tiva. 
Realizar tal obra sintética (referenciando también aquí al poeta) de 
varias expresiones diferentes implicaba entender, tanto que las variaciones 
artísticas añaden nuevos contenidos a lo variado, como que las produc-
ciones de carácter gustatorio tienen la posibilidad de generar conocimiento. 
Si por norma se entiende que la música y la performance (vale la pena men-
cionarla por la coreografía de servicio, que respondía a formar una pres-
encia armónica que buscaba neutralizarse y mirar a su contrario) tienen la 
capacidad de transmitir conocimientos, mientras que tradicionalmente la 
comida y el sentido del gusto se encuentran al margen de esa posibilidad. 
Esto ya se ha comentado, pero si realizar obras que pueden ser saboreadas 
e integradas supone un posicionamiento que rompe con esa lógica clásica, 
realizar una variación haciendo uso de alimentos y técnica culinaria supone 
posicionarlos a la altura de otras expresiones como la poesía o la escultura. 
Si bien esta apuesta puede parecer que quedaba amortiguada debido al 
propio trabajo de artes entremezcladas, la construcción de cada plato re-
spondía a una relectura y resignificación de obras seleccionadas de Brossa, 
de la misma manera que cada composición suponía una revisión similar. Es 
decir, la preparación de cada elemento tenía un valor propio por separado 
y en conjunto, igualando los estatus. Junto con esta desjerarquización, la 
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participación de los invitados como comensales-espectadores era obliga-
toria: tanto por las exigencias de la degustación, como por la constatación 
de que la participación de los asistentes es fundamental para el ejercicio de 
una obra gustatoria. Por último, el objetivo de realizar variaciones de la obra 
de Brossa (asimilándolo, siempre desde la extrema modestia, al trabajo de 
Picasso y de sus Meninas) implica proponer que las creaciones con alimen-
tos y su degustación, pueden ocupar un lugar dentro de la consideración del 
arte y hablar de igual a igual con las obras de otros artistas, en este caso 
llevándolo a otro territorio (revitalizándolo, discutiéndolo y comprendién-
dolo).




 Es un fotógrafo que viene del mundo de la publicidad y ha realizado 
muchos trabajos para gran cantidad de empresas de alimentación. Ini-
cialmente su trabajo está apegado al food design y a tareas de exposición 
comercial, pero resulta interesante ver el tratamiento que otorga a la co-
mida en las imágenes, buscando estructuras cromáticas definidas, explorar 
geometrías o evidenciar texturas.
 Si bien se encuentra aquí en una posición débil respecto de otros 
autores, será un punto interesante también para la discusión en el siguiente 
capítulo por los puntos conflictivos que permite alcanzar. Sea por las cer-
canías que pueden apreciarse entre arte y diseño en algunas de las obras 
gustatorias, sea por las carencias discursivas que pueda poseer. También, 
esa representatividad de la comida hacia sí misma, con una búsqueda de 
la mejor exposición de sus características físicas o la introducción de con-
ceptos inicialmente ajenos (como la “elegancia” que podemos observar en 
la segunda fotografía) conlleva una nueva forma de entender los alimentos: 





 Podemos encontrar diversas obras en la trayectoria de la argentina, 
sobre todo esculturas efímeras y happenings. Cuadro comestible, Venus 
de queso, Obelisco de Pan Dulce, Estatua de la Libertad de frutillas, Repol-
los o Toronjas, son algunas de las obras que incluyen los alimentos y la 
comida como elementos de expresión. Uno de los motivos principales de 
la artista ha sido siempre el apropiacionismo, que en las tres mencionadas 
queda verdaderamente patente. En estas, las figuras realizadas (escultura 
o cuadro) se forman con productos alimentarios que pueden ser comidos 
por los asistentes. En Repollos y Toronjas, veinte personas con la cabeza 
tapada se dedican a ordenar varios de esos productos en un cuadrado en el 
suelo mientras cantan una canción.
 El trabajo de Minujín está muy marcado por Andy Warhol y el pop art 
en general (tiene una obra en la que le “paga la deuda contraída” al artista 
americano) y esa apropiación de elementos clásicos busca la dislocación 
de esa “perennidad” asociada a algunas obras. Rompe simbólicamente la 
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autoridad y la lejanía de ese tipo de creaciones formando un objeto que es 
directamente intervenido por el público, comiéndoselo y deconstruyéndolo. 
Si en las dos últimas performances que hemos mencionado se establece un 
vínculo entre arte y naturaleza, en las tres creaciones comestibles se rompe 
la vinculación tradicional de obra consagrada e intocable, a través de estar 
construida con algo tan prosaico como alimentos que van ingiriéndose. En 
sus trabajos, los alimentos tienen una presencia más utilitaria -material- 
que simbólica, pues en los comestibles su labor es que sea necesariamente 
interactiva (para que la obra se consuma) y en las performances aproxi-
ma la naturaleza al arte con repollos como podrían ser geranios. Ese papel 
metafórico y constructivo hace que tales elementos no posean verdadero 




I) Toronjas II) Venus de queso        Fotos: Marta Minujin
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Laurent Moriceau
 En la trayectoria de este autor francés encontramos obras como Le 
vin de point de fusion, Found and Lost #1 y Cheeses Band #1. En la primera 
acudimos a un proceso de transformación de un elemento típico de la dieta 
franco-mediterránea como es el vino. Se colocan bloques congelados de 
vino a las distintas temperaturas de cada uno de los elementos que con-
tiene y se deja que se vaya derritiendo mientras se vierte por acanaladuras 
o tubos directamente en los vasos donde degustarlo. En la segunda, se re-
aliza una estatua a tamaño real del artista en chocolate (tumbado desnudo 
con los ojos cerrados) y se facilita un martillo al público que puede romper 
a placer la estatua y comer los restos mientras el artista se encuentra pre-
sente. En la última (Cheeses band #1), se colocan múltiples quesos de di-
versos tamaños a los que se les aplican electrodos, astillas de madera u 
otros elementos y se les hace girar en unas peanas de rotación. En los giros, 
los diversos artilugios golpean objetos de cocina, globos, instrumentos mu-
sicales, etc. produciendo una multiplicidad sonora.
 En la obra del vino se realiza un interesante trabajo de presentación 
de la transformación, tanto física como gustativa del vino. Alejándose de la 
ortopraxia de la degustación del vino (temperaturas, tipos de continente…). 
La presentación del líquido en estado de congelación evidencia la no ho-
mogeneidad esencial de sus componentes (su naturaleza de síntesis) y la 
extrañeza de una apariencia ajena al consumo habitual. La cual, una vez 
reconstituida mediante la fusión, supone un cambio simbólico en el pro-
ducto al tiempo que la transformación del sabor, sea por la alteración física 
o por el conflicto de significados que provoca tal intervención. En su trabajo 
de representación a través de una escultura de chocolate, entramos en un 
campo de discusión de la intervención de los asistentes a una obra com-
pleta, que se presta a su destrucción y asimilación. Tal asimilación supone 
la práctica simbólica de canibalismo (canibalismo que mira a los ojos a su 
víctima al estar presente el artista) que suele ser un tabú, a la vez que se 
realiza esta transformación de los sabores. ¿Qué impacto tiene el sabor del 
chocolate, dulce normalmente aceptado como golosina, bajo el símbolo de 
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la destrucción de una obra y la alimentación de carne humana? El efecto, 
aparte de la morbosidad, es muy disruptivo. La Cheeses band #1, por otro 
lado, implica una discusión alrededor de algo tan artificial como la música y 
lo orgánico de la comida. El queso aquí tiene una presencia doble en tanto 
producto tradicional francés, muy apegado a las tradiciones alimentarias 
y como elemento orgánico producido. El queso se produce por un proceso 
controlado y previsto de transformación por bacterias; así posee un com-
ponente ambivalente de naturaleza y técnica. Los giros, que se producen 
sin intervención humana, provocan que los apéndices arrastren y choquen 
contra una amplia diversidad de objetos produciendo sonidos (salvo en el 
caso de los quesos con electrodos que requieren de contacto humano para 
producirlo desde las alteraciones eléctricas). Si sumamos esto al olor, hab-
lamos de una producción que guarda similitudes con un ser vivo autónomo, 
produciendo sonidos, olores y moviéndose al margen de la intervención, al 
tiempo que es producto de la misma: desde la fabricación de los quesos, a 
la colocación de las astillas, los objetos y hasta la sonorización del espacio 
de la obra.
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I) Captura de Cheeses Band #149  II) Le vin de point de fusion                      Fotos: Colectifr




 En la trayectoria de este artista destacan dos obras principales por 
su implicación con la comida y los alimentos: Untitled (free) [1992] y Un-
titled [1999]. En la primera el artista se instalaba en la galería e invitaba a 
los asistentes a comer. Cocinaba para ellos en una cocina portátil un plato 
típico vietnamita y entablaba conversaciones con los comensales. En la se-
gunda, realizó una reproducción total de su estudio en la galería e invitó a 
la gente a que habitase “su” espacio (ahí la gente dormía, usaba los materi-
ales y cocinaba con naturalidad).
 Si bien el centro de la obra de Tiravanija es el protagonismo directo 
del público, relegando al artista a un mero posibilitador, el uso de los ali-
mentos en su trabajo tiene el papel de vehículo. En Untitled (free), se es-
tructura como el punto de reunión y diálogo de desconocidos, habilitando 
la aparición del factor social tan importante en la comida (sobre todo en la 
comida servida por otro como invitación) y permitiendo que esas relaciones 
nazcan desde ahí. En Untitled ciertamente la comida tiene un valor más 
secundario, pero tiene el cometido de cotidianizar la situación. Si el espa-
cio expositivo ya ha sido despojado de su aura y se ha reterritorializado en 
la vida, el papel de la comida juega su papel como arraigo. En un entorno 
interactivo nos es posible tocar e intervenir elementos, pero en esa obra lo 
fundamental estaba en habitar el lugar de trabajo del artista (que en este 
caso está dentro de una galería). Ese acto de vivir supera el mero contacto o 
el uso de objetos internos, requiere de una actividad tan privada, tan propia 
a nuestros entornos apropiados, como preparar nuestra comida o dormir 
(de ahí que la mención de esta última obra tenga sentido en esta recapitu-
lación). Los alimentos, así, convocan en la obra de Tiravanija su aspecto so-
cializador -algo obviamente fundamental en el arte relacional- y “creador” 
de espacios, aportando su simbología desde ellos mismos, no por su sabor.
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Untitled (free) [1992]                                                                                                                                              Foto: Kurimanzuto
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Lennie Payne 
 Este autor británico realiza, entre otras cosas, lo que denomina toast 
art, que consiste en generar imágenes desde rebanadas de pan tostado. 
La creación de las representaciones se realiza por un sistema de tostado/
quemado o pintando los cortes. En su trabajo representa fotografías de per-
sonajes de la cultura popular, objetos de consumo u obras clásicas altera-
das bajo un estilo cercano al pop art. El pan tostado sufre un tratamiento 
final que lo hace incomestible y detiene el proceso de descomposición para 
lograr la conservación de la obra.
 El uso de los productos alimentarios en su trabajo responde al de 
utilidad, en tanto que material de creación de la obra, al tiempo que expone 
un modo de comprensión de tales objetos. Si bien es cierto que existen 
representaciones con comida, el uso de la misma para realizarlas supone 
plantear la comida como un elemento de consumo más o, en otras palabras, 
como uno de los múltiples bienes disponibles en un entorno occidental al 
uso. Si el pop art discute la iconografía y los elementos de la cultura de 
masas sacándolos de su contexto y aplicándoles una estructura distinta 
(collage, serialización, mera recolocación…), el uso del alimento para una 
representación conlleva la retirada del carácter alimentario de la comida y 
su acoplamiento a un modelo simplemente simbólico. El pan es un produc-
to barato, omnipresente en establecimientos de comida y utilizado en oc-
cidente como una de las bases de la dieta, pero en estas obras no se refiere 
a sí mismo en ningún momento, lo que supone la ruptura de su facticidad 
normal y su incorporación a un mundo de la imagen.
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Self-portrait           Foto: Lennie Payne
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Vik Muniz
 Este artista posee varias obras en su trayectoria en las que interactúa 
con elementos alimentarios. En general, el autor ha destacado por su labor 
fotográfica, pues realiza obras de carácter efímero que registra mediante 
instantáneas para conservar el trabajo realizado. A lo largo de su recorrido 
hay diversidad de series de representaciones realizadas con comida. Pic-
tures of chocolate, Pictures of caviar, Children of sugar, Aftermath o Pictures 
of garbage son algunos ejemplos de creaciones figurativas a través del uso 
de comida y derivados. Los dos primeros trabajos que hemos menciona-
do se resumen en reproducciones de otras imágenes realizadas a través 
de la colocación de caviar o chocolate líquido sobre una superficie blanca. 
En Children of sugar encontramos la reproducción de retratos fotográfi-
cos realizados por el autor a niños trabajadores de plantaciones de caña 
de azúcar. La intención era registrar (con un azúcar brillante) el aspecto 
optimista y luminoso de los niños trabajadores en comparación con sus 
padres, que tras toda su vida trabajando allí, se encuentran apagados, ago-
tados y enfermos. Realizó la reproducción de sus retratos, los fotografió 
y barrió el azúcar de la mesa destruyendo la construcción. En Aftermath 
encontramos una producción similar pero sustituyendo el azúcar por grava 
y deshechos generales de un evento festivo (desde confeti a latas). Por últi-
mo, en Pictures of garbage realiza la reproducción de fotografías realizadas 
a personas que viven de los desperdicios de otros en el vertedero de Rio de 
Janeiro (realizó también un documental al respecto: Wasteland)
 En general los trabajos de Vik Muniz con alimentos se vertebran al-
rededor del tratamiento del material, el dominio de una técnica específica 
para un uso correcto de elementos como el chocolate (que es difícil de 
controlar en su expansión y solidificación) o el caviar para realizar una 
figura sin manchas y uniforme en su textura. Esto, en general, no parece tan 
interesante. Sí que su trabajo con el azúcar merece un mayor detenimiento 
pues responde, por un lado, al interés por las formas de vida y modelos de 
producción de un elemento prácticamente omnipresente en los alimentos 
occidentales como es el azúcar y, por otro, responde a la naturaleza efímera 
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tanto de la vida de aquellos niños como de su material a partir de la de-
strucción de la obra física tras su registro fotográfico. A la vez, en sus dos 
trabajos con restos, el uso de sobrantes relacionados con lo culinario como 
envases o instrumentos de cocina rotos, se realiza mezclado con otros ma-
teriales cualquiera. Puesto que su interés es el de deshecho y no un plant-
eamiento de corte alimentario. Aun así esta aparición del mundo de la co-
mida a través de sus restos no orgánicos retrata ese impacto que posee el 
factor consumo en los alimentos que se tratan como un bien asimilado al 
resto, sin características de necesidad o urgencia mayores.
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I) Emerson de la serie Aftermath     II) Big James Sweats Buckets de la serie Sugar children      Fotos: Vik Muniz
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Daniel Spoerri
 Este artista rumano, fundador de lo que se ha llamado eat art , en el 
que se utilizan piezas y elementos alimentarios (más o menos interveni-
dos) para generar las obras, que pueden o no ser devoradas (aunque pu-
eden requerir de ese proceso para realizarse como tales). Trabajos como 
Palindromic dinner, L’Ultima, Küche der Armen der Welt, Hommage à Karl 
Marx, Bread Dough Objects, Library of recipe books o Malattie della pelle. 
La primera obra mencionada es una escultura hecha con mazapán y otros 
dulces con forma de cubo de basura que desparrama desechos. Es con-
siderada como la obra que inicia la etapa del eat art. L’Ultima Cena fue un 
banquete en el que todos los platos estaban basados en obras clave neor-
realistas. Küche der Armen der Welt es un banquete en el que el menú está 
compuesto por platos hipernutritivos de múltiples países, para evidenciar 
la diversidad alimentaria y el esfuerzo de las clases bajas para conseguir 
alimentos de supervivencia frente a otras sofisticaciones. Hommage à Karl 
Marx es otro de los banquetes organizados por el artista en el que todos 
los invitados eran renombrados como figuras históricas importantes. En el 
caso de Bread Dough Objects se trataba de diversos objetos considerados 
como desperdicios, rellenados por masa de pan y expuestos como escul-
turas. La escultura Library of recipe books era una estantería con ruedas en 
la que había diversos portfolios donde se recopilan recetas específicas para 
cocinar una víscera en concreto. Los documentos se encuentran ordenados 
por el órgano que compilan. La última, Malattie della pelle son viejos dibu-
jos de enfermedades de la piel sobre los que se colocan elementos dispares 
que, de alguna forma, guardan relación con ellas o asemejan los síntomas 
visibles de tales patologías.
 El trabajo de Spoerri ha sido criticado en muchas ocasiones y es ob-
vio que tiene puntos discutibles, pero ha sido un personaje fundamental en 
el desarrollo de la comida en el arte, además de que algunas de sus obras 
proveen de herramientas interesantes para el debate. En su Palindromic se 
inicia una exploración del concepto de comestibilidad jugando a la paradoja 
de la basura y el mazapán. Lejos de ser una crítica, esta obra trabaja so-
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bre los propios conceptos alrededor de la comida y la participación de los 
asistentes en una creación que de no comerse se pudrirá. Sus banquetes, 
por otro lado, tienen un aspecto más cercano al juego que a la exploración 
artística. No dejan de ser prácticas que traducen ideas en una narrativa de 
menú y decoro a la hora de acudir a la mesa, pero no terminan de explorar 
aspectos de calado como sí lo hace Miralda. En sus objetos rellenos de 
masa de pan vuelve a buscar esa provocación a través de usar algo tan 
básico como es el pan para convertirlo en basura. Esto invita a una explo-
ración del tabú de tirar la comida al convertirla en un desecho que a la vez 
se encumbra como objeto artístico. Su recetario continúa en la línea de tra-
bajo con alimentos, pero se aleja de lo comestible al realizar una escultura 
que expone, de alguna manera, el catálogo de técnicas de autopsia que pu-
ede suponer la cocina y preparación de carnes y vísceras. En la última obra 
que hemos mencionado, el artista ya se encuentra separado del eat art con 
el que trabajó y termina por utilizar alimentos como materiales de construc-
ción de las obras, cuya mayor relación es la de explotar la división comes-
tible-asqueroso al asociar algo de uso alimenticio con enfermedades de la 
piel (de aspecto muy desagradable por norma).
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 Esta artista veterana ampliamente reconocida en el ámbito de la per-
formance y el fluxus, posee una dilatada trayectoria, pero para este trabajo 
hemos elegido señalar las acciones Make a salad e Identical lunch, por su 
formato. La primera se realizó en 196250 y ha tenido varias ediciones distin-
tas. Consiste fundamentalmente en que la artista junto con un gran número 
de participantes voluntarios prepara una ensalada de grandes dimensiones 
que posteriormente reparte para comer entre todos. En la segunda obra, 
se escoge una cafetería de museo o galería donde se prepara una comida 
idéntica a todos los comensales que se sientan a comer a la vez. El menú 
varía según la puesta en escena, pero solía ser el mismo que comía la ar-
tista habitualmente en su estudio mientras trabajaba. Los participantes de 
esa comida eran también voluntarios de diversos entornos y la artista se 
sentaba también a comer.
 La articulación de temas como las relaciones humanas, el tejido so-
cial existente alrededor de la comida, la intimidad que existe en nuestra ali-
mentación cotidiana o la ritualidad de preparar los alimentos, se abre paso 
en estas obras. Cabe destacar la importancia que cobra el hecho de que 
los participantes coman lo producido. En primer lugar, para dar amplitud 
al acto performativo como tal, en segundo por la encarnación de lo plant-
eado. Si el público simplemente tuviera presencia o preparase el plato, pero 
no lo comiera, acudiríamos a una representación colectiva. En el momento 
en que todos comen, saborean, se sientan a la mesa y dialogan, pasan de 
tomar parte a ser parte. No sólo realizan la expresión a través de su activi-
dad, sino que ellos pasan a ser el lugar de la expresión y la creación. De ahí 
que la comida, en los trabajos escogidos de la artista, cumpla un papel nar-
rativo, formal y creativo. 
50 Woods, Nicole. “Taste Economies: Alison Knowles, Gordon Matta-Clark and the intersec-
tion of food, time and performance” en Performance Research 19 (2014), 157-161.
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I) Make a salad                       Foto: HLA
II) Identical lunch                       Foto: MoMa
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Klaus Enrique y Giuseppe Arcimboldo
 A pesar de la separación temporal entre el mejicano-germano (nac-
ido el 1975) y el italiano (1527-1593) la manera en que están construidas 
sus obras guarda una fuerte relación. En ambos encontramos retratos for-
mados a través de una estricta disposición de productos naturales alimen-
tarios (o simplemente orgánicos como hojas). En caso del renacentista, sus 
representaciones eran óleos donde las imágenes se configuraban desde 
pinturas de vegetales. En el caso de Klaus Enrique, realiza esculturas con 
los elementos que considera adecuados (desde insectos a carne, pescado, 
lechugas, maíz, etc.) y los registra fotográficamente evitando la pérdida por 
putrefacción de la composición.
 Aparte de la distinción en el uso de los materiales, lo cual tiende a lo 
obvio dada la separación temporal y la tecnología disponible, sorprende en-
contrar esta cercanía entre autores tan distantes. El contemporáneo realiza 
una labor pop en su representación de figuras como Yoda o Donald Trump, 
llevándolos a un nuevo plano y desdibujándolos. Los irrealiza al tiempo que 
los coloca en el territorio de lo real perecedero vinculado a los alimentos y 
productos orgánicos. En el caso de Arcimboldo, sus retratos generan fan-
tasías, pero, con esa voluntad renacentista de mirar más hacia el hombre 
en lugar de a Dios, lo arraiga a la tierra, sus productos y recursos. El uso de 
alimentos para realizar las obras tiene más de una búsqueda de materiales 
novedosos de trabajo, con el consiguiente enfoque técnico, que la explo-
ración de las posibilidades simbólicas y sensitivas de la comida, la cual no 
tiene una presencia real o, según como de estricta realicemos la lectura, 
verdaderamente importante.
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I) Donald Trump no.2    II) Rim  Fotos: Klaus Enrique                III)Vertumnus de Arcimboldo (foto: Panamarte)
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Curious
 Esta compañía de teatro británica tiene una gran producción de 
obras contemporáneas en el que esos roles típicos de actor-público, es-
pacio escénico-patio de butacas, etc. se difumina. En su obra On the scent 
realizan un trabajo de búsqueda de las relaciones de los olores con la me-
moria y la historia colectiva. La función, de 40 minutos, se ejecuta en una 
casa donde 4 personas por pase son guiados a través del dormitorio, la 
cocina y el salón, escuchando los recuerdos y reflexiones de los personajes, 
relacionando los olores de perfumes, flores y comida con la historia de la 
humanidad y la historia humana de los protagonistas. Los espectadores 
no sólo participan de la escucha y los vapores, sino que comen lo que se 
cocina durante la obra, beben tequila que les sirven y comentan sus propios 
recuerdos derivados de estímulos olfativos.
 Es cierto que el interés sensorial de esta obra es el olfato y no el gus-
to (aunque son sentidos prácticamente indistinguibles al comer), y que la 
comida tiene valor como canalizador de los olores, pero aun con eso realiza 
una fuerte exploración de estos sentidos marginados y su potencial creador 
de contenido. Dado que al ser una obra de teatro tiene una narración en 
vivo, es capaz de vincular con fuerza estímulos con significados haciendo 
que los asistentes sean partícipes directos de ello. Es más, intervenir y re-
latar algunos de sus recuerdos permite la creación de un archivo histórico 
efímero de los olores y la memoria, anclando con fuerza el valor cognitivo 
clave que poseen. La comida como elemento, apartado del olfato, tiene la 
labor de cotidianizar y añadir intimidad a la función, a la vez que interviene 
el espacio de la cocina al llenarlo de vapor y sonidos. Como en otros traba-
jos, se muestra esa fuerza que tiene la comida de llevar el arte a la vida, de 
vincularlo a la tierra y a la existencia general51.




 Este compositor italiano es famoso, además de por sus creaciones de 
bandas sonoras para producciones audiovisuales, por su labor de creación 
de nuevos instrumentos y exploración de sonidos. En su histórico de traba-
jos encontramos obras musicales ejecutadas a través de los más diversos 
objetos, destacando para este apartado su Music from nature52. Gestado 
en lo que parece un jardín, el autor sonoriza árboles, naranjas, arroz, cocos 
o frutos secos, mezclando las pistas y componiendo una canción rítmica y 
atonal.
 Está claro que Stocco se dedica a la producción comercial y al diseño 
sonoro, separándolo de las prácticas artísticas, pero su proceso de creación 
a través de la exploración con elementos naturales tiene su interés. Por un 
lado, porque considera elementos alimentarios como “naturales” al mismo 
nivel que un árbol plantado, lo que determina una cierta consideración so-
bre el proceso de producción de los alimentos y el estatus que guardan. Por 
otro lado, esta exploración sonora a través de elementos tradicionalmente 
alejados de la ejecución musical proyecta una entrada de nuevos objetos 
al campo de la música que aproximan lo cotidiano y vital al entorno del 
desarrollo técnico y lo artificial que es la expresión artística.  También es 
necesario remarcar que el enfoque de este compositor recoge uno de los 
aspectos sensoriales a los que muchas veces no se presta atención al hab-
lar de los alimentos: el sonido; que en cambio es uno de los sentidos que 
guardan relación con la alimentación y el apetito, y que nos puede informar 
del estado de maduración de algunos productos. En conclusión, las labores 
de este músico no tratan de generar discursos o contradiscursos, sino que 
son exploraciones de la misma capacidad técnica del autor. Aun así, esa 
restitución del valor sonoro de la comida es algo valioso.
52 Para escuchar un corte de la obra de Diego Stocco: https://vimeo.com/43198585
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Captura del Music from nature          Foto: Diego Stocco
The Vegetable Orchestra
 Si el compositor Stocco (que encontramos más arriba), exploraba 
posibilidades sonoras a través de elementos naturales con una intervención 
de su forma mínima (los frutos secos no tienen cáscara, la naranja ha sido 
pelada…), esta orquesta austriaca se interna más todavía en los sonidos 
posibles y crea una gran cantidad de instrumentos nuevos hechos con ver-
duras y hortalizas. El trabajo de este colectivo es triple: crear instrumentos 
nuevos, detectar sus sonidos específicos y componer con ellos (no a través 
de ellos o a pesar de ellos). Es importante tener en cuenta que sus instru-
mentos sólo utilizan vegetales, no requieren de piezas de madera o metal 
o cualquier otro añadido. Son intervenciones a hortalizas y ensamblajes 
entre ellas; además que las verduras siempre son frescas y adquiridas en 
el mercado local –fabrican los instrumentos casi a diario-. Esta orquesta 
tiene ya 3 discos en su trayectoria, del que destacaremos Automate por sus 
composiciones cercanas a la electrónica, Kraftwerk y la música concreta. 
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En este trabajo, grabaron los sonidos de cada instrumento por su lado, los 
mezclaron en el ordenador y después grabaron esta composición de nuevo 
físicamente. La intención fundamental era generar sonidos típicos de lo 
electrónico mediante productos –que podemos llamar- altamente analógi-
cos como son las verduras.
 The Vegetable Orchestra53 consiste en un proyecto de atención a los 
sonidos que encontramos en nuestro ambiente –con notable influencia de 
Cage- y, específicamente, en las posibilidades sonoras de elementos a los 
que adjudicamos sonidos sólo cuando los cortamos, cocinamos o masti-
camos. Su trabajo saca esos alimentos de un entorno culinario/alimentario 
y nos aproxima a una realidad normalmente obviada como los sonidos que 
pueden emitir. En sus actuaciones, mientras que tocan los instrumentos 
se proyectan imágenes de troceado y cocinado de las hortalizas, haciendo 
converger esos dos mundos separados. Al finalizar los conciertos, usan 
esos instrumentos para cocinar una sopa de verduras que sirven a todos 
los asistentes. Encontramos con todo esto varios puntos de gran interés. 
Primero, una cierta posición política derivada de que la adquisición de los 
vegetales parte de un mercado local, no de un supermercado, buscando 
que sean frescos para que su sonoridad sea la adecuada. Segundo, la men-
cionada descontextualización y extracción de los alimentos de su ámbito 
normal de uso y percepción sensorial para generar sonidos planificados y 
melódicos. Tercero, la síntesis de nuestra práctica cotidiana y esa nueva ap-
ertura a través de las proyecciones y la sopa de verduras tras la actuación. 
El resultado de esta práctica es distinto de otras tantas que podemos en-
contrar en obras que usan alimentos. En ellas, mayoritariamente, el uso de 
la comida relaciona significados típicos vinculados a la comida (memoria, 
prácticas sociales) con otros elementos percibidos como exteriores o trata 
de convertir en arte esa fuerza cognitiva, pero en este caso están ampli-
ando el campo de significación de los alimentos hacia uno tradicionalmente 
separado, al tiempo que conservan su vertiente cotidiana/usual.
53 Una muestra de su música y actividad: https://www.youtube.com/
watch?v=hpfYt7vRHuY
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The Vegetable Orchestra      Foto: Thessaloniki Concert Hall
Cossimo Cavallaro
 Este artista canadiense ha realizado gran cantidad de obras en las 
que intervienen alimentos, sobre todo el queso. Tanto Cheese chair, Room 
114, Cheese apparel, Twiggy y I was here son trabajos en los que se ha 
rociado con abundante queso hasta cubrir las superficies. En el primero 
un sillón, en el segundo una habitación de hotel con todos sus muebles, en 
el tercero ropa, en el cuarto a la famosa modelo Twiggy mediante queso 
en spray (mientras camareros portaban bandejas con sprays para rociarla 
más) y en el último unta todas las paredes de una habitación con ketchup. 
También posee esculturas con materiales comestibles como Candy chair 
(un sillón de caramelo), Sweet Saints (pequeñas esculturas de chocolate 
de santos cristianos típicos) y Chocolate Jesus (una reproducción a escala 
humana, sin cruz y sin ropa, de un Jesucristo anatómicamente realista). 
Llama más la atención, por el contacto con la obra, de Ham bed que fue 
una performance donde el artista, cortó gran cantidad de lonchas de jamón 
cocido y las depositó sobre una cama de aspecto señorial. Los asistentes 
tenían a su disposición bagels y rebanadas de pan para poder hacerse bo-
cadillos y comer de la obra. En un video recogido en su página (en la que se 
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incluyen las quejas de algunos asistentes por aspectos morales) permiten 
incluso que un perro coma del jamón expuesto.
 El uso de la comida en las obras de Cavallaro tiene un interés ma-
terial, quizás para trasladar sensaciones físicas con valor de metáfora. Si 
damos credibilidad a Urban dictionary, una cheese chair54 es un inodoro 
que no destaca por su higiene, y si atendemos al aspecto de las obras re-
cubiertas de queso, todas ofrecen un aspecto repulsivo, afectadas por una 
masa biológica que resulta desagradable (y que en el caso de Room 114 
parece fruto de fluidos sexuales). De ahí que dé la sensación de que el uso 
de alimentos en esas obras tenga por objeto representar la suciedad y em-
papar de contenido orgánico las asépticas construcciones inorgánicas que 
nos rodean, como la ropa, las habitaciones o el mobiliario. En el caso de 
las esculturas realizadas íntegramente en productos alimentarios (siempre 
dulces), puede que la intención sea apegar las figuras representadas a la 
tierra y al disfrute que provoca el placer de los alimentos dulces, buscando 
que las sensaciones y significados de la comida se extiendan sobre objetos 
mundanos o la misma práctica religiosa (aunque existe la sospecha de que 
sean creaciones con un interés provocativo). En Ham bed el planteamiento 
se modifica y hay una intervención del público y un uso de los alimentos. La 
razón de la obra es esquiva, puede ser la dislocación de elementos cotidi-
anos, un mensaje político sobre la riqueza de la clase alta (gran cantidad de 
comida inútil para una sola persona sobre una cama elegante y elaborada) 
o sobre los hábitos culinarios, el caso es que el jamón aquí tiene un valor 
simbólico para la construcción de la obra y para trasladar sus efectos sen-
soriales como significados por sí mismos.
54 Para una definición: http://www.urbandictionary.com/define.php?term=Cheese%20chair
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 Es imposible hablar de arte y comida y no mencionar a Miralda, ar-
tista que ha realizado una gran cantidad de obras en las que planteaba as-
pectos relacionados con la comida, el ritual y la sociedad. Obras como el 
Fête en blanc, Breadline, Wheat & Steak Santa Comida, Patriotic Banquet o 
la puesta en activo de FoodCultura para investigar la relación entre alimen-
tos y sociedad, son parte de su gran legado al arte en general y al food art en 
particular. El Fête en blanc fue una obra ritualizada donde 300 participantes 
realizaron una serie de actos envueltos en telas blancas para terminar con 
un banquete y liberación de palomas. Breadline es un muro de rebanadas 
de pan de colores que representa las largas colas que se formaban en EEUU 
durante la Gran Depresión para conseguir alimento. Wheat & Steak fue una 
obra-evento en el que se realizó una estatua de animales unicornios uno 
encima de otro, sin piel y señalizadas su partes comestibles -construidos 
en fibra de vidrio menos los cuernos que eran granos de maíz- y los sacó 
en una cabalgata popular estadounidense como una carroza más. La Santa 
Comida es una instalación en la que Miralda repasa aspectos de la cultura 
caribeña, como su influencia cultural o su padecimiento con el colonial-
ismo, donde la comida juega un papel fundamental como relatora étnica, 
elemento sacrificial religioso y producto interactivo del cual comer para 
aprehender la cultura. Patriotic Banquet, que como su nombre facilita, es un 
banquete de fuerte carácter militarista en el que es posible ingerir banderas 
de EEUU comestibles.
 Las temáticas que persigue el artista respecto de la comida son 
siempre similares, explorándolas de formas diversas. El color, el ritual, la 
identidad, el elemento igualatorio fruto de la necesidad compartida, la so-
cialización, la cultura, la historia, la vida o la muertes, son algunos de los 
múltiples elementos en los que ha indagado Miralda, abriendo frentes y 
posibilidades expresivas. Muy consciente de los matices simbólicos que 
poseen los alimentos, ha trabajado con ellos para conseguir un enriquec-
imiento del lenguaje artístico y una labor de comunicación muy valiosa. Es 
fundamental mencionar la importancia en muchos de sus trabajos del fac-
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tor participativo, en el que muchas personas no sólo acceden a la obra, 
sino que la hacen posible alimentándose con ella, charlando en ella y par-
ticipando en sus ritualismos, siendo ellos mismos la obra. Cabe decir que 
Miralda ha sabido trabajar con los elementos alimentarios de una forma 
más consistente que Spoerri, elevando las posibilidades expresivas de la 
comida a más que los conflictos conceptuales que pueden nacer de ellas 
o banquetes en los que parece que existe un trasfondo más propio de una 
práctica llamativa/divertida que artística. El egarense ha permitido que la 
comida represente el hambre (como en Breadline), que nos hable de un 
pueblo entero mediante sus productos y su sabor, que nos haga relacion-
arnos o entender que la alimentación es también un acto de destrucción 
por el que se puede destruir el mismo país que tanto se ama. En definitiva, 
ha prestado atención a la comida como narradora y portadora de narrativa, 
haciendo que su simbología propia se haga presente en diversas formas y 
añadiendo nuevos significados que la conviertan en un lenguaje artístico 
legítimo. Su obra refleja una comprensión profunda de las bondades de los 
alimentos en el arte, mucho más madura que la de otros artistas quizá más 
reconocidos.
I) Bread line                      Foto: elPeriodico
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II) Wheat and Steak                    Foto: D. White 
 
Dorothée Selz
 Esta veterana artista ha colaborado con Miralda en multitud de oca-
siones y la mencionamos aquí por sus esculturas efímeras realizadas con 
comida como HOP! et POP!, Grande Spirale Ludique, Défilé de sculptures 
comestibles o Trois pyramides. Todas estas son construcciones en spyro-
foam, azúcar y comida engarzada en palitos y de gran intensidad cromática.
 La fuerza conceptual de estos trabajos gira en torno al colorido de 
las estructuras y el carácter efímero. Ya que, tradicionalmente, la escultura 
es una expresión artística a la que se le otorga un carácter duradero, el 
hecho de que sean obras temporales aproxima las obras al mundo de la 
vida. Sumado además a la necesaria intervención del público para devorar 
la construcción, ejerce de paradoja en cuanto la obra se crea durante su 
destrucción, similar a los alimentos que cumplen su función en su aniqui-
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lación. Esto revitaliza la idea de escultura, al dejar de concebirse como una 
figura estática que acaba formando parte de la decoración y convertirla en 
un juego. Un objeto dinámico e interactivo donde los “espectadores” son los 
escultores y la escultura misma, en esa cópula estatua-performance que 
hemos visto en otros artistas de esta recapitulación.
            
I) Grande Spirale Ludique II) HOP! et POP!     Fotos: Dorothée Selz
Joan Brossa
 Hay múltiples obras del autor en las que incluye elementos alimenta-
rios, herramientas de cocina, vajilla, cubertería, etc., pero la constante en su 
producción es la búsqueda de los significados elusivos, el juego de figuras 
que otorgan una respuesta sorprendente. Para esta escueta catalogación 
de obras he decidido mencionar El invitado y L’ou del caos. El primero se 
trata de un poema objeto en el que, frente a una mesa de comedor pre-
parada para servir la comida, se encuentra una silla, que es un garrote vil. 
Con esto y el título es fácil intuir algunos de los posibles significados que 
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empuja la creación. Por otra parte L’ou del caos, es un poema en el que en-
contramos una huevera con un huevo colocado, el cual tiene en su lateral 
una típica llave para dar cuerda a juguetes.
 En El invitado no encontramos objetos alimentarios, pero sí gran 
cantidad de utensilios relacionados con la comida, que nos llevan directa-
mente al plano social y ritual del comer. Si otros artistas, con sus trabajos 
participativos buscan mostrar el nacimiento de espacios sociales e inter-
acciones surgidas durante las comidas, el poeta catalán nos lleva directa-
mente al plano negativo y dañino de ciertos eventos. Si tomamos el poema 
sin su título (si lo fragmentamos temporalmente), se aprecia la potencia 
esclavizadora del alimento -como elemento absolutamente necesario- y 
también del lujo (pues la mesa goza de cierta elegancia, no es la típica mesa 
familiar con más atención a la funcionalidad). Atendiéndolo en su totalidad, 
contemplamos el juego de ser “invitado”, que supone una condena, ser in-
terrogado y juzgado, al tiempo que te hace preso de tus huéspedes. Además 
de esta interpretación, es necesario precisar que durante la dictadura fran-
quista el garrote vil seguía usándose como herramienta de ejecución. La 
producción de Brossa siempre está pegada a esa crítica social y la visión 
de lo oculto, lo que hace que la obra sea valiosa para este capítulo gracias 
a esa exhibición de lo que muchas veces se obvia: todo evento social es un 
punto de participación, pero también de extinción. En L’ou del caos, Brossa 
juega con la idea de semilla, de germen oculto representado por el huevo, 
que oculta en su interior un ser en gestación o una simple célula, que puede 
ser activado mediante la pequeña llave. La obra provoca esa anticipación 
de reconocer el ruido de dar cuerda a un objeto y el sonido de engranajes 
que repiquetea hasta la apertura repentina. Los trabajos del artista catalán 
que utilizan reproducciones de alimentos buscan más la parte simbólica 
e inesperada de ellos, que la narración de sus características y por ello, 
siempre tienen esa presencia de pequeño juego mental más que como ver-
daderos continentes.
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I) El invitado  Foto: El dado del arte     II) L’ou del caos  Foto: MACBA  
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Marije Vogelzang
 La trayectoria de esta artista y diseñadora está llena de trabajos al-
rededor de la comida, sus prácticas y efectos. Mezclas de sabores, repre-
sentaciones de los mismos que implican información cultural o relaciones 
en la mesa. Ha realizado una gran exploración de diversas vertientes que 
están afectadas en los procesos de alimentación. Algunas de las obras que 
podemos señalar son: Blind date, Edible reflections, The eggschange, Eat 
love Budapest, Teardrop, A couple of little things, Food memory, Sharing 
dinner o Duch national tapwater tasting. Los conceptos principales que 
trabajan todas estas instalaciones/performance son los de interconexión 
y relación. Blind date se llevó a cabo en Qatar, donde las citas están pro-
hibidas y los matrimonios son arreglados por las familias. Los asistentes se 
vendaban los ojos y se les daba de comer comida típica de diversos país-
es. Posteriormente se les preguntaba que les había parecido su cita y que 
sabores habrían supuesto su cita favorita. Edible reflectios asistentes por 
parejas se alimentan los unos a los otros. Separados por una mampara de 
espejo, en la que sólo existe un hueco para la boca del contrario, los alimen-
tadores se miran a sí mismos mientras facilitan los alimentos al que está 
enfrente. The eggschange, por su parte, propone un enfoque económico. 
Los asistentes abren una cuenta (como en un banco) y reciben a cambio 
un huevo fertilizado. Una vez con el huevo el propietario puede comérselo 
o incubarlo. Si hace esto último obtendrá una gallina que puede poner más 
huevos o un pollo que proveerá carne. La intención detrás de esto es resal-
tar el valor del capital natural, un tipo de elementos con valor económico y 
de uso que requiere de un seguimiento y un esfuerzo y, que tiende a mejo-
rar su rendimiento natural respecto del esfuerzo que se le dedica frente a 
los capitales fiscales con los que operan los bancos. En Eat love Budapest 
los participantes se internan en una instalación que los separa del exterior 
mediante una tela blanca. Allí una mujer gitana los alimenta con platos y 
sabores que están fuertemente relacionados con su historia vital al tiempo 
que les narra su vida. Teardrop es una instalación en la que se participa por 
parejas. Uno de los miembros se coloca frente a unas cuerdas que están 
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conectadas a pipetas con agua. Cada cuerda posee una frase con conte-
nido emocional que se relaciona con un cierto aroma (aunque el aroma es 
desconocido para los participantes pues no se explicita). El segundo par-
ticipante se coloca bajo las pipetas y abre la boca, bebiendo el agua sabo-
reada dependiendo de los mensajes que active el primero. En A couple of 
Little things los asistentes reposan la cabeza sobre una almohada en una 
mesa alargada y son alimentados por una persona con platos finlandeses o 
suizos.
Food memory es una instalación realizada con personas mayores holan-
desas a las que se les ponen múltiples platos tradicionales y, mientras los 
pruebas, les piden que les cuenten los recuerdos que tienen asociados a 
esos sabores. Tras la degustación-coloquio, los ancianos realizan escul-
turas que representan esos recuerdos. Sharing dinner es una instalación en 
la que multitud de desconocidos se sientan a la mesa. El mantel no está en 
la mesa, sino que se cuelga de unos soportes y abraza por el cuello a cada 
uno de los comensales, de tal forma que cualquier movimiento en una parte 
de la mesa se percibe en el punto más alejado. A su vez los platos que se 
sirven están pensados de tal manera que obliguen a todos a interrelacion-
ase, por ejemplo, teniendo que compartir comida para formar un plato com-
pleto. En Duch national tapwater tasting la artista embotella agua del grifo 
de cada región de Holanda y lo etiqueta debidamente en la botella. Agrupa 
todos los envases en un carro y lo coloca para que los asistentes puedan 
probar el agua de las diversas regiones con sus matices de sabor. 
 El trabajo de Marije es muy sugestivo dado el formato en que lo pro-
pone, como una actividad participativa en la que, generalmente, las ac-
ciones de los asistentes forman parte indiscutible de la formación de la 
obra. Esto supone la posibilidad de saborear la creación y darles a los ali-
mentos y al sentido del gusto, un espacio de relevancia cognitiva e informa-
tiva fundamental. Intersectar esto con aspectos socio-culturales y con las 
situaciones improvisadas que se cuelan en actos de participación colectiva, 
imprime una gran fuerza a los discursos que pueden surgir desde las obras. 
El aspecto reconocible en la mayoría de sus trabajos es que tiene unas 
temáticas que se repiten, iterando en cada una de sus propuestas mientras 
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formulan algo nuevo. Ese elemento participativo supone reconocer el as-
pecto fuertemente biográfico y sensorial que ocupa a los alimentos. Desde 
saborear el contenido emocional de otra persona en Teardrop o el gusto 
de tu cita a ciegas perfecta, hasta descubrir el sabor del agua de una ciu-
dad vecina, la artista pone de manifiesto la estrecha relación existente entre 
el conocimiento de nuestro55 mundo y la experiencia sensitiva del sabor 
(olor). El hecho de que podamos establecer una concordancia entre matices 
de sabor del agua y territorio implica una forma de acercarnos al espacio 
diversa de la vista y la razón, unos datos distintos y que tienen un valor 
informativo nada despreciable. La intimidad ofrecida por los alimentos se 
explora también fuera del factor sabor/olor, acercándose por medio del acto 
de alimentar al otro. Introducir comida en la boca de otra persona es algo 
reservado (normalmente) a miembros de la familia en momentos de cui-
dado, también como un componente sexual. En muchos de los trabajos de 
Vogelzang desconocidos se tienen que alimentar unos a otros formando 
un área de intimidad, vulnerabilidad y atención fuera de las convenciones 
de relación que tradicionalmente operan, al menos, en nuestra cultura. Este 
vértice evidencia aspectos corporales y sociales muy arraigados, que crean 
cercanía y tensiones, y que se encuentran implantados en nuestra forma 
de hacer. Formas que son transmitidas también por los alimentos y de las 
que no somos tan conscientes. El sabor y la memoria colectiva o el aspecto 
sociabilizador y de decoro también tienen lugar en las obras que hemos 
recogido. Desde la comida típica gitana (cultura que cohabita con nosotros 
y con la que existen conflictos producto de las diferencias, el descono-
cimiento y la distancia surgida de la desconfianza) a los platos que comían 
nuestros abuelos, las prácticas culinarias se implantan en el desarrollo de 
la historia y tienen cabos largos que amarran en aspectos económicos, re-
ligiosos, biológicos y tradicionales. El reconocimiento de ese contenido y 
su importancia como portador de una historia compartida y catalizador de 
otra privada, hace que las obras se conviertan en un intercambio más am-
plio, donde los participantes aprenden, comprenden e interiorizan tales nar-
raciones a las propias, generando nuevos pensamientos e implicaciones. 
También hay una vertiente económica en la tarea de la artista, menos pre-
55 “Nuestro” en un sentido muy próximo a “propio”.
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sente pero no desechable. The eggschange pone sobre la mesa el valor 
económico/práctico del capital natural con algo tan sencillo como un huevo 
fecundado. La posibilidad de ser un alimento o generar más alimento, unido 
a la necesidad de los intercambios entre pares (juntar un pollo y una gal-
lina para poder tener más animales, intercambio de huevos fecundados por 
huevos no fecundados…) hace hincapié en ese aspecto de los alimentos 
como un bien no de consumo (usar-gastar-tirar) sino como un bien de uso 
y producción al margen de una consideración monetaria o de capital fiscal.
                    
I) Eat Love Budapest                         Foto: Marije Vogelzang
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II) Teardrop                          Foto: Henk van Dijke
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Data Cuisine Collective
 Este grupo combina arte y diseño con una iniciativa clara: crear pla-
tos compuestos con materiales que, en su proporción, reflejen datos de tipo 
político, económico y/o social. En la larga lista de platos que han realizado 
encontramos ejemplos como Atomic shots, Eggcuality, Reports on the rice 
o Tweeting tabouleh. En estas creaciones se transforman datos estadísti-
cos sobre población que vive cerca de centrales nucleares, proporción de 
mujeres en la universidad, casos de denuncias de corrupción o uso de Twit-
ter en países de Oriente Próximo. Este colectivo trabaja por talleres, en los 
que explican los aspectos teóricos a los asistentes y se preparan los platos 
en base a datos disponibles.
El aspecto de la presentación, de conseguir trasladar la transmisión 
de una información mediante un medio nuevo corresponde más a un traba-
jo de diseño, mientras que el fondo de esta acción se aproxima a la posibili-
dad de saborear la información y está más pegada a un trabajo artístico. Ya 
hemos mencionado en varias ocasiones -en torno a las reflexiones sobre 
las creaciones artísticas que hemos expuesto y siguiendo una vez más a 
Korsmeyer- que los alimentos y los sabores llevan integrados gran canti-
dad de información vital y cultural, generando recuerdos y asociaciones, al 
tiempo que tienden a potenciar un tipo de prácticas. El trabajo de Data Cui-
sine radicaliza esto y trata de transformar datos específicos en composi-
ciones de sabor. Aquí la palabra “datos” aporta un valor fundamental, pues 
mientras los contenidos típicos asociados a los alimentos tienen un com-
ponente de praxis e información más vaga, tales creaciones se construyen 
desde elementos numéricos. Este cambio supone, por un lado, reconocer 
que la información generada es cuantificable y es posible trabajar con ella 
minimizando el componente interpretativo de la misma. Por otro, explora la 
posibilidad de los alimentos y los sabores como transmisores de una infor-
mación compartida/objetiva, más allá de consideraciones más personales 
o apegadas a las convenciones. Inevitablemente, esto supone la necesidad 
de facilitar un marco de referencia para que un comensal pueda asociar 
cada producto a un conjunto de datos y paladear las diferencias. Es cierto 
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que los ingredientes utilizados en los platos responden a una consistencia 
de los sabores con el contexto de la información que se va a traducir (en 
platos sobre datos de Turquía, por ejemplo, se utilizan alimentos típicos 
de la región) de cara a una consistencia conceptual en el propio plato. Sin 
embargo, el reparto de componentes tiene como objetivo ser una represen-
tación también numérica dentro de ese todo comestible, lo que implica que, 
en cierto sentido, sería viable realizarlos con cualquier grupo de alimentos 
disponibles. Aun así, creaciones de ese estilo convertirían estas prácticas 
en sólo diseño, al trasladar una información en un discurso clásico a otro 
más visual o más sorprendente. Esa relación de los sabores con los contex-
tos provoca que, en lugar de realizar una traducción, estemos constituyendo 
una suerte de nuevo lenguaje en el que los significados poseen referencias 
y sentidos, aproximándose así más a un contenido artístico. Es necesa-
rio destacar también el papel participativo de este colectivo al ejecutarse 
desde talleres. Ese proceso de enseñanza y exploración lleva a que tales 
actividades se conviertan en eventos de prácticas artísticas y de investi-
gación. Supone provocar que los asistentes realicen una transformación de 
elementos lingüísticos en construcciones performativas a través de su tra-
bajo y, de esa manera, posee un cierto carácter de instalación colaborativa.
I) Eggcuality              Fotos: Data cuisine
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Taste of Data
 De forma similar a Data Cuisine (que encontramos más arriba) este 
colectivo prepara platos en los que las proporciones de los mismos corre-
sponden a datos estadísticos.
Tienen en su trayectoria tartas con almendras que representan datos so-
ciales de la mujer, salchichas realizadas con la carne tradicional de la zona 
y un porcentaje de otros productos representando la corrupción o fruta cor-
tada de tal forma que aporta datos reproductivos de las mujeres y del com-
portamiento sexual en hombres.
 De entre las diferencias de estos grupos, es notable la variación que 
realizan en el plano participativo. Mientras Data Cuisine creaba talleres don-
de explicaba la teoría a los participantes y se creaban los platos, el grupo 
Taste of Data crea todos los platos y los exhibe en espacios. Una vez ahí, 
los asistentes pueden manipular los platos comiéndolos, cortando ellos la 
fruta con el cortador específico, etc. Es decir, mientras que el trabajo infor-
mación/sabor es prácticamente similar (en Data Cuisine hay mayor trabajo 
de food design, en el trabajo de Taste of data sobre reproducción y actividad 
sexual los alimentos escogidos tienen un valor simbólico, no gustativo), es 
la forma de relación con los participantes lo que cambia. Taste of Data se 
abre más al público permitiendo una mayor cantidad de interacción gusta-
toria, mientras que Data Cuisine trabaja en grupos pequeños que pueden 
crear sus propios platos realizando una investigación artística colaborativa.
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I) Cutter for Kinsey Report  II) Is ma’ Wurscht, Australia       Fotos: Taste of data
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Critical Art Ensemble (CAE)
 Este colectivo está fuertemente vinculado a la acción política y la dis-
cusión desde el bioarte hacia elementos que constituyen frentes de conflic-
to como el comercio, la contaminación, la censura o la biotecnología. Den-
tro de todas sus acciones encontramos Free Range Grain, una instalación 
en la que se usan elementos básicos de biología molecular y se instala un 
pequeño laboratorio. Los participantes pueden comprar cualquier verdura 
que consideren sospechosa y llevarla allí, donde el colectivo la analizará en 
un plazo de 72h y resolverá si tal alimento es transgénico o no. La intención 
principal de eso es hacer partícipe a la población de ese espacio de “con-
taminación genética” que aparece en los entornos comerciales, donde con 
escasa etiquetación encontramos múltiples elementos modificados.
 Aparece aquí de nuevo el aspecto participativo que tanta fuerza coge 
en el arte contemporáneo y que parece que se asocia con gran intensidad 
a las creaciones en las que intervienen los alimentos. En esta obra uno pu-
ede degustar los alimentos, pues no dejan de ser alimentos que uno mismo 
compra, pero el centro de interés se encuentra en el acercamiento de la tec-
nología bioalimentaria al público tratando de informar y concienciar. Esta-
mos hablando de una instalación donde el punto central se encuentra en el 
aspecto político a través de la facilitación de los asistentes. Lejos de crear 
un nuevo lenguaje, reflexionar sobre aspectos sociales de la comida o ele-
mentos cognitivos del sabor, CAE llevan a cabo un ejercicio de explicitación 
de lo oculto, siendo lo más artístico esa extracción de la biología molecular 
de los laboratorios cerrados e inaccesibles. El alimento es tratado como 
una figura económico-política relevante dado su carácter de uso e impacto 
vital.   
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Free Range Grain                           Foto: 
CAE
Center of Genomic Gastronomy
 Este colectivo trabaja aspectos bioquímicos y ecológicos de los 
productos alimentarios (sobre todo los naturales), generando espacios de 
debate o creando nuevos productos. En una historia encontramos even-
tos como LOCI food LAB (on wheels), Counterfactual cuisine o productos 
alimentarios como Cobalt 60 sauce.  La primera obra consistía en un food 
truck que iba desplazándose y en el que se podían degustar platos creados 
con alimentos específicos de las regiones donde paraba el puesto ambulan-
te. La intención era propiciar un espacio de diálogo donde los comensales 
y cocineros pudieran discutir acerca de las bioregiones (espacios donde la 
flora y la fauna son específicos), al tiempo que se degustaban platos donde 
los componentes y sabores son elementos definitorios de tal bioregión. La 
segunda fue un evento donde se crearon pequeños snacks bajo conceptos 
sobre el cambio climático, la vida microbiana que contenemos, la contami-
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nación o el efecto de la vida digital y la computación, de nuevo generando 
un campo de debate y degustación. El último es la creación de una salsa 
barbacoa que usa elementos mutados. Tras la Segunda Guerra Mundial es 
común la práctica de someter alimentos y semillas a radiación e isótopos 
para provocar mutaciones de tales productos. Estos se integran en las rec-
etas de los preparados que podemos encontrar en cualquier supermercado 
sin ninguna rotulación informativa. Cobalt 60 sauce es una salsa cuyo nom-
bre nos informa del isótopo que ha potenciado la mutación del contenido de 
la botella. Con una etiqueta donde explica todos los componentes, riesgos e 
historia de esa práctica, deja a la elección de los asistentes si quieren usarla 
o no.
 Center of genomic gastronomy realiza una propuesta parecida al 
CAE (mencionado más arriba) aunque con un componente de food design 
mayor. Es cierto que prácticas como Counterfactual cuisine o FOCI food 
LAB responden a un trabajo de gastronomía y, como tal, se alejan del arte 
pues están más próximos a la creación de platos y el diseño de presen-
taciones –aunque se creasen para potenciar una discusión política. Pero 
Cobalt 60 apunta más allá en el momento en que su creación no es repre-
sentativa, sino que integra realmente aquello que discute creando algo más 
que un plato sabroso con un discurso detrás, un arma. Consumir la sal-
sa supone decidir una posible vulneración consciente de nuestra salud, al 
tiempo que el reconocimiento de que anteriormente lo estábamos haciendo 
de forma velada, impuesta. Es ahí que su componente de diseño da un salto 
y se transforma en algo disruptivo, conjurando a través de su etiquetado 
los conocimientos suficientes para valorar lo que implica usar tal salsa y 
permitiendo que esas decisiones se incorporen físicamente al espectador 
a través de su ingesta. Los primeros trabajos que hemos mencionado con-
llevan un uso depurado de un lenguaje y técnica (en este caso la cocina) 
mediante un concepto unificador, en esta salsa mutante encontramos una 
herramienta performativa y la transformación del discurso en carne, más 
allá de un ejercicio de excelencia.
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Cobalt 60 sauce                Fotos: Center of genomic gastronomy
BiteLabs
 El proyecto de BiteLabs es, por un lado, un trabajo de food design 
provocativo en el que realiza una propuesta de creación de salami desde 
carne in vitro de artistas. Eat celebrity meat trata de conseguir muestras 
de tejidos donadas para replicarlos y generar carne con la que generar em-
butidos. Así, los fans o interesados podrían comerse simbólicamente a sus 
adorados famosos favoritos para trazar una unión mayor. El colectivo de-
fiende que tal práctica es respetuosa con el medio ambiente pues gasta 
una infinitamente menor cantidad de recursos naturales para generar el 
producto y es saludable en tanto se crea con los mejores materiales y con-
troles.
 Pese a que la idea tiene algo de juego y búsqueda de tensiones, su 
puesta en práctica tendría un carácter profundamente revulsivo. Aleján-
donos de la discusión sobre el medio ambiente y la salud -no por no ser 
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importantes en la práctica, sino porque en este caso específico realmente 
tienen menos fuerza- que discusiones sobre el canibalismo. Este embuti-
do sintético permitiría comer carne humana sin ningún tipo de riesgo de 
agresión, maltrato o asesinato. ¿Debería estar igualmente prohibida? ¿Es 
realmente canibalismo? A la vez lleva a un punto extremo las prácticas cul-
turales típicas asociadas a los fans, que operan como motor económico de 
los famosos al tiempo que tratan de devorarlos simbólicamente apropián-
dose de su información vital. ¿Un verdadero fan comería la carne de su actor 
favorito? Repetimos que es evidente el carácter provocador y de diversión 
que posee el proyecto, pero su puesta en práctica, aunque fuese como mera 
degustación, tendría un valor verdaderamente interesante en los discursos 
sobre las prácticas alimentarias, sobre todo si lo extendemos más allá de la 
carne humana llevándolo a los animales. La carne de laboratorio supondría 
el fin de la explotación y maltrato animal de la industria agroalimentaria, al 
tiempo que reduciría el consumo de recursos y permitiría que se creasen 
carnes en cada región de tal forma que se adapte a sus gustos. Aunque 
como demostraron Weele y Tramper, la población es reticente a comer car-
ne de laboratorio a no ser que vea al donante56 (lo que permite imaginar 
nuevas prácticas sociales).
57
56 Weele, C., Tamper, J. “Cultured meat: every village its own factory?” en Trends in biotechnol-
ogy 32 (2014), 294-296. Acceso mediante: https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/24856100
57  Recorte de la página donde hay una sencilla aplicación para solicitar al artista la donación 
celular.
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Revital Cohen y Tuur Van Balen
 Estos dos artistas crearon la impresionante obra Rusty Knives en 
la que infundieron a su plantación de frambuesas hormonas liberadas du-
rante el proceso de transporte y sacrificio de animales en el matadero (fun-
damentalmente hormonas relacionadas con el miedo y el estrés). Estás 
hormonas que cotidianamente se considera que están relacionadas con el 
color y sabor de la carne (es probable que al ser hormonas que provocan 
mayor trabajo muscular y bombeo sanguíneo permitan una carne más roja 
y más dura), afectaron al color y sabor de las mismas frambuesas, a dis-
posición de los asistentes para probarlas.
 Esta obra, pese a su sencillez, transmite una idea realmente potente: 
la influencia del sufrimiento en la alimentación hegemónica mediante el uso 
de carne animal. Un ejercicio que aparece como algo tan gratuito como in-
tegrar hormonas de estrés en un producto vegetal (ajeno a ese tipo de pro-
ductos y prácticas) y valorar el cambio de su aspecto y sabor, provoca inev-
itablemente la evocación del sufrimiento animal. Algo que en los productos 
cárnicos puede ser valorado como positivo, en elementos vegetales genera 
una sensación de aversión que va más allá de la intervención artificial a la 
planta, pues versa sobre la producción de dolor. Desconocemos si la var-
iación de sabor y color de las frambuesas viraba hacia el desagrado o, por 
el contrario, tenía efectos físicos positivos, pero estos frutos poseían una 
carga simbólica muy alta al estar empapados de algo tan natural y al tiempo 
aberrante como son las sustancias del sufrimiento. La reflexión político-
ética de esta obra es innegable: al tiempo que la importancia de saborear 
ese miedo en las frambuesas (al estar la hormona en un medio extraño, esa 
descontextualización permite observarlo con mayor perspectiva, de forma 
similar a lo que ocurre con algunas formas de humor) es saborear un dolor 
que posee cierto aire de injusticia seamos pro-defensa de los animales o 
no, lo que tiene un efecto de reflexión nada despreciable.
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Imágenes del cultivo de las frambuesas para Rusty Knives            Fotos: Revital Cohen & Tuur van Balen 
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Miriam Simun y Miriam Songster
 Este dúo de artistas concibió una obra llamada Ghost food, en ella 
cedían a los asistentes un pequeño aparato ortonasal (una tubuladura que 
conecta la boca con la nariz) de forma no invasiva que permitía que olores 
de alimentos ganasen cierta densidad de tal forma que se pudiesen “sabo-
rear”. Los aromas escogidos por las artistas eran productos afectados por 
el cambio climático tales como los cacahuetes o el chocolate.
La propuesta de esta obra es sencilla a la vez que potente. Política-
mente presenta el conflicto de unos alimentos en riesgo de desaparición 
y provee de una herramienta que permite una degustación ficticia a pesar 
de su carencia. La relación ecosistema-comida queda trazada así a través 
de esa búsqueda de sabores en la ausencia, de una propuesta de forma de 
consumo en un mundo donde desaparecen ciertos elementos. La reflex-
ión ambiental queda trazada tanto por el planteamiento de la inexistencia, 
como por los nuevos utensilios necesarios para la cata de algunos alimen-
tos. También es viable una reflexión hacia la incidencia cada vez mayor 
de la ortorexia (un tipo de desorden alimentario en el que el individuo gen-
era unas prácticas de alimentación muy estrictas basadas en criterios de 
salubridad y kilocalorías exactas para su constitución). Esta Ghost food y 
el aplique ortonasal permiten a personas ortoréxicas degustar la comida 
que normalmente no podrían consumir sin enfrentarse a la tensión de in-
gerir algo no suficientemente saludable o excesivamente calórico. De la 
misma forma aparece aquí la reflexión al respecto de la ortorexia por el 
reconocimiento de su existencia (que permite discutir acerca de este tipo 
de enfermedades cada vez más prevalentes en una sociedad que revisa su 
alimentación de forma compulsiva por variadas razones), a la vez que cre-
ando utensilios que hacen su práctica algo más llevadera (lo que supone 
una suerte de reconocimiento de inevitabilidad). El gusto y el olfato son 
sentidos que se encuentran fuertemente relacionados (en general todos, 
pero estos dos guardan una gran simbiosis sensitiva), pero en esta obra se 
busca la generación de uno –el gusto-, mediante otro –el olfato-, diluyendo 





 Este colectivo formado por Martinka Bobrikova & Oscar De Carmen 
nace de la preocupación sobre las dinámicas de consumo de los alimentos 
y de los excedentes que surgen. Así, con el mismo nombre del colectivo, se 
forma Kitchen Dialogues. Una instalación nómada que acudía a eventos y 
creaba menús completos a partir de comida sobrante de tiendas y restau-
rantes con los que alimentaba a los asistentes. En ese momento de com-
partir mesa, los artistas explicaban como se habían compuesto los platos 
y se abría un espacio de discusión entre todos donde se trabajaba el tema 
de la sobreproducción, el derroche, los problemas de reparto alimentario, 
etc. Actualmente se ha transformado en un proyecto con residencia fija en 
Bratislava.
 Esta creación lleva a la práctica aspectos trabajados en multitud de 
obras en las que participan los alimentos: la exploración del espacio so-
cial y dialógico surgido en torno a la comida. El interés central de todo el 
montaje radica en la revisión política de los modelos de consumo, siendo el 
formato escogido una forma estricta de presentar tal discusión. Cada día se 
crean nuevos platos dependiendo de los productos que estén disponibles 
y cada día se reúnen nuevos grupos de personas, de tal forma que la obra 





 Este artista ha centrado gran parte de su carrera en la revisión de 
como el ser humano altera el mundo natural. Muy pegado a la fotografía 
como expresión, destacamos aquí su obra Mutatoes, en la que el artista 
está realizando fotografías a frutas y verduras con formas anómalas.
 El objetivo de esta obra está en llamar la atención sobre la uniformi-
dad general que encontramos en los establecimientos de adquisición de 
alimentos, donde estas “mutaciones” vegetales no tienen un lugar debido 
a la normativa de apariencia que se ha establecido alrededor de los ali-
mentos. Estas fotografías exponen la diversidad posible de tales productos 
y tratan de evidenciar tanto el desconocimiento general de cómo son los 
alimentos (¿por qué las patatas son así y no vemos otros tipos cuando hay 
centenares de familias diferentes?), cómo saben y cómo el marketing esta-
blecido por productores e intermediarios decide qué tipo de elementos son 
presentados y comercializados. Hay un trasfondo muy interesante en esta 
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obra, pues nos permite aproximarnos a las sutiles nociones que hacen que 
un alimento sea deseable o sea visto incluso como comestible. Desde los 
marcadores biológicos más primitivos (olor desagradable es signo de no 
comestible), hasta una apariencia que esté mediada por estructuras social-
es y costumbres, Mutatoes hace aparecer figuras alimentarias que tienen 
algo de incómodo por la lejanía con las que las percibimos, aunque intelec-
tualmente nos parezcan igualmente válidas a las “tradicionales”. Esto no 
hace más que reforzar las tesis sobre los contenidos simbólicos e informa-
tivos que poseen los alimentos, en este caso específico aludiendo a uno de 
los criterios de selección que operan en nuestro día a día.
Foto: Uli Westphal
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Denisa Kera y Nur Liyana Sulaiman
 En colaboración con multitud de universidades, estos dos artistas 
han realizado una obra de intervención tecnológica sobre el frigorífico. 
Fridge match es una aplicación que se conecta al refrigerador y comparte 
información sobre qué productos contiene y su estado de conservación. 
Esto crea una red de frigoríficos familiar los cuales se pueden explorar de 
cara a solicitar intercambio de productos con los otros participantes. La 
idea fundamental de la obra es permitir que los usuarios puedan intercam-
biar productos alimentarios de cara a aprovechar al máximo estos recursos 
impidiendo que se tiren por falta de consumo.
 El enfoque que encontramos aquí es llamativo. Si en muchas obras se 
construyen espacios de discusión y reflexión –tratando de colocarse antes 
del proceso de consumo para transformarlo-, Fridge match propone una in-
tervención que minimice los efectos negativos. Da la herramienta para que, 
bajo unas premisas de consumo y ejercicio de capitalismo alimentario es-
tándar, los circunscritos puedan amortiguar el hecho de que mucha comida 
se va a tirar por ser resultado de una compra excesiva. Aquí el biohacking 
tiene un propósito más conservador que transformador, y si bien es cierto 
que realiza nuevas codificaciones como los alimentos a los algoritmos in-
formativos y el P2P de información personal alimentaria entre ciudadanos, 
abre un espacio de contención grupal haciendo que pese a la información 
que podamos obtener nosotros mismos sobre nuestro consumo (por ejem-
plo cuanta comida tendríamos que tirar, en cifras ajustadas), no podamos 
intervenirlo al instituirnos dentro de un colectivo que opera teniendo como 
presupuesto ese derroche.  
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Californian Art Collective
 Este grupo ha creado una acción colaborativa llamada Fallen Fruit, 
que consiste en un mapa online con datos GPS en el que se detallan árbo-
les públicos donde se pueden recoger frutos de forma gratuita. Todos los 
participantes pueden hacer uso de la información allí registrada y ampliarla 
con otros lugares donde recoger alimentos de las plantas.
 De una forma similar al Fridge match -del que hablaremos más 
abajo-, Fallen fruit realiza la transformación de bienes analógicos alimen-
tarios en información digital de uso compartido. Esta acción propone una 
suerte de renovación de la actividad forrajera típica del paleolítico y culturas 
nómadas, aplicadas a la nueva sociedad occidental. Apoyado por la tec-
nología, se da un nuevo uso del espacio público como productor natural de 
alimentos y fuente de recursos realmente accesible para los ciudadanos. En 
un marco en el que lo normal es hablar de las propiedades intelectuales de 
los alimentos (simbología, ritualismo, sociedad, memoria…) se hace intere-
sante comprobar una transformación de esta en datos compartibles para 
un uso colectivo, aunando mundo virtual y físico en una síntesis integra-
dora de prácticas antiguas y contemporáneas. Esto es el reconocimiento 
de la necesidad de un acercamiento a la naturaleza y al espacio público, sin 
olvidar el aspecto tecnológico de internet y las redes sociales (ya arraigado 




Este grupo creó en 2011 el proyecto HotKarot & OpenSauce, con la 
idea de crear un espacio participativo doble en el que se generaran lugares 
de debate y elaboración de nuevos contenidos a través de los alimentos. 
Esta obra consiste en un puesto de comida ambulante que sirve una zana-
horia como si fuese un hot dog (empezando ahí un proceso de debate en 
el modelo de alimentación tradicional) a la que se le añaden salsas open 
source (este concepto alude a construcciones y diseños en los que cualqui-
era puede intervenir para mejorarlo o adaptarlo a sus deseos) llamadas 
OpenSauce realizando aquí un juego de palabras en lengua inglesa. Estas 
salsas son creadas a través de su página web, en las que se encuentra una 
gran cantidad de ingredientes que se pueden incluir (y que logran una rep-
resentación por colores, pudiendo componer por variación cromática y no 
por sabores o conceptos). El proyecto ha sido llevado a cabo en varias oca-
siones con distintas temáticas en sus salsas. En Nightmares of Humankind 
concibieron todas sus salsas desde la escatología de diversas religiones, 
siendo posible degustar los diversos aspectos de ascensión y castigo de 
múltiples religiones como el cristianismo. En Karot Tarot Food Divination 
realizaron una interpretación de las cartas de tarot de Aleister Crowley en 
forma de salsas, y una tarotista profesional leía las cartas a los partici-
pantes a los cuales entregaban esa HotKarot con las salsas respectivas a 
las cartas que habían obtenido –lo que les permitía degustar su futuro-.
Las ideas fundamentales que se ejercitan en este proyecto versan 
sobre la posibilidad informativa de la comida, el reduccionismo de un en-
foque meramente nutritivo y la generación de nuevos sabores y conceptos 
desde la recombinación. Aunque no dejan de ser un trabajo de food de-
sign58, como defiende una de sus creadoras, podemos extraer elementos 
muy interesantes sobre la comida y los alimentos con implicación en prác-
ticas artísticas. En primer lugar, esa impugnación de que el valor nutritivo es 
lo único válido (incluso el valor gustativo mismo). Es posible crear nuevos 
58 Dolejšová, Markéta. «A taste of big data on the global dinner table» en Journal of artistic 
research, 2015. Acceso mediante: https://www.researchcatalogue.net/view/57801/57823
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sabores y experiencias de tipo gustativo basadas en aspectos religiosos o 
esotéricos como en los ejemplos que hemos visto, tradicionalmente se han 
usado productos alimentarios como el té, el aceite o los huevos para llevar 
a cabo prácticas más allá de una supervivencia u obtención de placer sen-
sual. La comida está abierta a lecturas muy diversas y este proyecto trata 
de llevarlo a la práctica (aunque sea como una simple traducción a un len-
guaje de salsas). Relacionado con esto, un aspecto que aparece en muchas 
ocasiones a lo largo de la reflexión que estamos desarrollando sobre el arte 
y la comida, es el valor comunicativo de los alimentos: su papel social, de 
distribución de roles, representaciones de calendarios y momentos especí-
ficos, celebraciones personales, etc. Los alimentos se encuentran vincula-
dos a significados de múltiples clases y en el proyecto de Cancel Collective 
buscan ampliarlos y demostrar la posibilidad de elaborarlos y deshacerlos. 
Por último, el valor de la recombinación de elementos para formular sab-
ores y conceptos se encuentra arraigado en los dos vértices que hemos 
tratado justo arriba. La participación de individuos que crean salsas nuevas 
desde motivos coloristas, recuerdos personales, pasajes literarios, proble-
mas políticos, etc. pone de manifiesto la posibilidad de un uso de elemen-
tos alimentarios como fonemas que mezclados construyen enunciados con 
significado para nosotros, es decir, la posibilidad de construir un lenguaje 
desde el mundo del sabor.
Foto: captura de una de las salsas concebidas por participantes en su página
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Agustín Fernández Mallo
Entre las relaciones posibles del arte y la comida, podemos encontrar 
ejemplos en el mundo literario, aunque por lo general están más asociados 
a la creación de un entorno del desarrollo narrativo. Aparte de la archic-
onocida magdalena de Proust, que vinculaba con enorme fuerza memoria 
y sabores, queremos hacer mención en este punto a unos fragmentos que 
se pueden encontrar en Nocilla experience. En este libro encontramos un 
cocinero llamado Steve, que posee un restaurante en el que sirven cosas 
como: 
fotografías polaroid hechas furtivamente al cliente a través de 
un agujero practicado en la pared de la cocina, fritas y reboza-
das en huevo, de tal manera que al retirar ese huevo aparecen 
objetos y rostros deformados. […] libro de bolsillo en almíbar, 
que se presenta dentro de un tubo dentro de un frasco, sumer-
gido en el almíbar, donde el azúcar se adhiere sólo a la tinta de 
las letras para después cristalizar en relieves. […] CDs vírgenes 
al horno que se arrugan y ampollas como una oreja de cerdo 
chamuscada, y se los sirve a los musulmanes que, por repre-
sentación simbólica del mal, quieran entrar exorcizados de una 
vez por todas en el siglo XXI. 
A ese restaurante acuden personas por la curiosidad de ver qué les 
van a servir o por el placer estético de contemplar el trabajo de desarrollo 
culinario y conceptual de Steve. Éste, antes de crear el restaurante había 
creado el libro Prontuario de cocina para motor de coche, en el cual de-
tallaba recetas en kilómetros necesarios según plato y tipo de coche para 
preparar una comida (es imperativo señalar el parecido de esta propuesta 
con Gambas on Wheels de Montse Guillén, realizada con Food Cultura en 
2007 en Barcelona). En la última aparición del cocinero en la obra, consigue 
realizar su sueño de cocinar el horizonte tras comprender que “la piel de 
cualquier objeto, animal, cosa o idea es susceptible de ser cocinada, y eso 
tiene que ver sólo con la luz, sólo con los lugares donde llega la luz”.
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Queda claro que el trabajo de Fernández Mallo a este respecto tiene 
que ver con el despliegue literario y que no utiliza alimentos propiamente 
dichos, ni se esfuerza en elaborar un trabajo mimético fuertemente repre-
sentativo de la comida y su evocación. Pero lo que sí hace, internada dentro 
de su narrativa, es discutir sobre la cocina, sobre el concepto de restaurante, 
cocinero y experiencia artística en relación con la comida y la manipulación 
técnica de recursos. Esto nos va a dar un lugar muy interesante en el sigu-
iente capítulo para discutir sobre los límites del food art o arte gustatorio 
y, si un trabajo de fotografía o escultura con comida tiene su hueco dentro 
de la estética gustatoria frente a un texto que habla de ello. Aparte de esto 
es importante atender a aspectos presentes en esta obra respecto de la 
cocina. Por un lado, porque la aseveración de que cocinar está relacionado 
con la piel y la luz, lleva a entenderla como un trabajo de apariencias, defor-
maciones y presentaciones sobre superficies (lo que lo aproxima con esa 
idea de política de la estética que ha teorizado Rancière). Por otro, porque 
convierte en problemática la categorización de nociones como “cocinero” 
y “restaurante”. En el restaurante de Steve no se puede comer pues todo lo 
que prepara está contaminado por plásticos derretidos y metales disueltos, 
pero prepara los objetos mediante técnicas culinarias más o menos elabo-
radas. Al tiempo en su restaurante no se pueden alimentar personas, pero 
acuden a su carta abierta sentados en mesas con manteles y aceiteras. 
Estas son problemáticas que pueden tener rápida resolución desde la EG o 
la misma gastronomía, permitiendo establecer límites, pero su mera propu-
esta en un trabajo literario merece un hueco en este apartado.
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Dieter Roth
Este artista alemán tuvo una enorme producción artística con un 
tratamiento nada ortodoxo de los materiales y las formas, caracterizado por 
un tono más agresivo u oscuro de sus trabajos frente a otros artistas del 
movimiento fluxus. Podemos encontrar diversidad de trabajos en los que 
utilizó alimentos como materiales, interesado también en las posibilidades 
del deterioro y la putrefacción de las obras. Una de las diversas técnicas 
que usó fue la de restregar salchichas, chocolate, frutas, etc. en sus láminas 
o libros con la intención de crear zonas de degradación que variarían con el 
tiempo. Entre las múltiples obras que podríamos señalar, hemos seleccio-
nado Big Sunset, P.O.TH.A.A.VFB (Portrait of the artist as a Vogelfutterbüste 
[birdseed bust]), Spice Window, la serie Insel o la exposición Staple Cheese 
(a Race). La primera es el resultado de restregar una salchicha en el centro 
de una cartulina mitad marrón, mitad azul. En celulosa, impregnada por la 
grasa, se generó una deformación informe que degradó colores y textur-
izó la superficie. Además, en el centro de eso, la pasta de papel sufrió un 
efecto de putrefacción superior creando una masa arrugada de color pardo. 
La segunda es un busto del propio artista, realizado en chocolate y alpiste 
que, como se puede ver en la foto inferior, dada la degradación material 
ha perdido gran parte de su aspecto y se encuentra repleto de pequeñas 
porosidades. Spice Window es una creación donde se colocaron múltiples 
especias entre planchas de vidrio rematadas con la forma de ventanas. Su 
serie Insel es un grupo de objetos creados con cartón, yogurt y queso a los 
que dejo descomponerse y luego cubrió con yeso, dejando así un elemento 
no-degradable afectado por el tiempo. Por último, en su exposición Staple 
Cheese (a Race) el artista colocó en el suelo maletas llenas de queso y, en 
las paredes, colocó imágenes de quesos sobre una línea que supone la línea 
de carrera. Dejó que el queso se fuera descomponiendo, de tal forma que, 
en pocos días era prácticamente imposible entrar en la sala, atestada de 
moscas y olores nauseabundos. Roth recogió algunas de las moscas del 
suelo y las metió en un bote, considerándolas el verdadero público de su 
obra.
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La mayoría de las obras que hemos recogido en este apartado tratan 
a los alimentos como materiales para representar algo o como elementos 
expresivos por sí mismos. En el caso de Roth, la comida se usa como el-
emento disruptivo y creativo al mismo tiempo, donde el verdadero interés 
está en su carácter transformador. La comida hace que el tiempo pueda ser 
presa de las obras, las adentra en un marco de temporalidad (sobre todo de 
posibilidad de un final y decadencia física). Esta descomposición, que suele 
ser ajena al arte por su tradicional estaticidad -algo que cada vez ocupa un 
lugar menos dominante-, viene donada por los elementos orgánicos que 
son los alimentos. Esto crea dos momentos que trastocan el concepto de 
obra de arte: uno de acercamiento de la obra al mundo de la vida al insertar-
se en su posibilidad de caducidad y otro de alejamiento en tanto la obra ha 
sido expulsada de su zona de eternidad. Aun así, la mayoría de sus traba-
jos biodegradables han quedado cubiertos por plásticos o yeso, dejando un 
objeto real al que poder aproximarse (con la seguridad de no oler nada en el 
proceso). Queda claro que la comida, en el caso de Roth, tiene un uso difer-
ente del que podemos encontrar en otras tantas obras. No hay ritualidad, ni 
socialización, ni disfrute, ni representación (en cierto sentido). Cumple una 
labor de creación de repugnancia, de aleatorización de la obra y de creación 
de tiempo, es decir, su interés radica en sus consecuencias.  Con el caso 
más extremo de Staple Cheese (a Race) se ve con mayor claridad que la ver-
dadera obra es esa carrera hacia la putrefacción y las moscas como único 
elemento que puede disfrutar de ella. Se produce una expulsión del humano 
a través de los materiales que permiten su permanencia y convierte el tiem-
po orgánico de la vida en un tiempo de muerte y transformación repulsiva59.
59 Lo repugnante es una categoría del gusto que puede generarse de muchas maneras. Hay 
una idea general que lo descompuesto genera rechazo por su peligro biológico, pero hay 
trazados culturales que pueden modificar esto como muestra Korsmeyer en Savoring Dis-
gust: The Foul and the Fair in Aesthetics.
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I) Big Sunse   Foto: Moma        II) P.O.TH.A.A.VFB       Foto:Dieter Roth Foundation
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Gordon Matta-Clark
El caso de Matta-Clark se aleja de ser convencional dentro del en-
torno del food art. Si bien es cierto que realizó, junto con otros artistas, 
una performance en la que asaban un cerdo y luego daban de comer a to-
dos los participantes60, el trabajo más reconocido del artista en este ám-
bito es el restaurante FOOD fundado en 1971 en el SoHo de Nueva York. 
Ese restaurante, gestionado, dirigido y atendido por artistas, se convirtió 
en un núcleo artístico en la ciudad y tardó muy poco en ser un restaurante-
performance. Los artistas diseñaban -los domingos- sus propios menús a 
veces difícilmente comestibles, grababan acciones improvisadas, exponían 
ideas y comían. Matta-Clark poseía su propio menú llamado Matta Bones, 
un menú que, salvo la ensalada, se basaba en platos con huesos de diver-
sos animales. Al terminar la comida, los huesos se lavaban y se entregaban 
a Hisachika Takahachi para que los perforara e hiciese collares que se en-
tregaban a los comensales.
El trabajo de Matta-Clark nos acerca a otra forma de aproximación 
de la comida y el arte. Frente a las diversas obras que hemos podido ver que 
trabajan con alimentos o utensilios, FOOD era un negocio-obra en directo. 
El mismo establecimiento en su forma de proceder e interactuar se podía 
formular como obra de arte. Por un lado, el aspecto relacional de artistas 
comiendo, creando y colaborando en el mismo espacio, integra la comida 
con el espacio creativo y hace del restaurante una instalación en la que 
serán las relaciones de cada momento las que establezcan una narrativa. 
Por otro, la posibilidad de los artistas de crear sus menús -algunos como 
hemos dicho apenas comestibles- de forma que se exploraba también la 
construcción de elementos gustatorios al margen de un despliegue gas-
tronómico, teniendo por idea un discurso propio para cada plato y para el 
conjunto. Por último, con los Matta Bones, la transformación de un elemen-
to alimentario límite -los huesos son usados en recetas comunes y, a la vez, 
son incomestibles como tal para los humanos-, en un objeto decorativo 
60 Puede verse un video de la performance, previo registro, en: http://foundation.generali.at/
en/collection/artist/matta-clark-gordon.html
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personal como un collar. Hay ahí una triple integración en la que la comida 
se torna expresión artística, sus desechos se transforman en un pertrecho 
decorativo y ese mismo adorno artifica, de alguna forma, la vida del usuario 
por transitividad. Hay que señalar que la transformación de los huesos en 
collares no es meramente lúdica. Matta-Clark estaba muy interesado en la 
alquimia debido a su potencial transformador de la materia y con ese ejer-
cicio de Takahachi conseguía tal efecto con un objeto que anteriormente 
formaba parte de una obra artística. Esa transformación tiene, por ello, un 
componente artístico también.
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I) Matta Bones     Foto: Cosmos Andrew Sarchiapone II) Opening th door of Food      Foto: Richard Lantry
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Alicia Ríos
Esta asesora gastronómica y artista, trabaja con su colectivo en can-
tidad de actividades performativas que incluyen alimentos. Entre algunos 
de sus trabajos podemos encontrar Cena de los 9 vacíos, Edible library, 
Urbanophagy: eating the city, Eat the Wall, Organoleptic deconstruction in 
Three movements, Chez Picasso o Automatic Material or Afternoon picnic 
with a Techno-geisha. La primera es una acción en la que estudiantes guían 
a los participantes a seleccionar un libro, el cual es una fiambrera con un 
plato dentro, que depende de la obra escogida. Los títulos de los libros se-
leccionados son obras que repasan la tradición culinaria de España a través 
de 200 años. Urbanophagy: eating the city es una actividad participativa en 
la que se recrea una ciudad con alimentos para que los asistentes puedan 
comérselos (se reproduce la ciudad en la que se realiza la actividad). Eat 
the Wall fue una práctica llevada a cabo en Berlín, en la que se construyó 
un muro de alimentos que los asistentes tenían que comerse para poder 
pasar al otro lado, donde estaban sus familiares (separados para la obra 
por edad de nacimiento) en una celebración de la caída del Muro de Ber-
lín. Organoleptic deconstruction in Three movements es una performance 
donde la artista aplastaba con sus manos comidas dulces de colores pastel 
creando una masa coloreada para posteriormente rodar por una superficie 
cubierta de patatas fritas. Chez Picasso es una representación en la que la 
artista se disfraza de la Manola (Picasso, 1917) junto con un editor del Wall 
Street Journal como arlequín. Ella le solicita a él etapas y obras de Picasso, 
que son platos donde se representan tales elementos. Después se facilita 
al público para que puedan probarlos. En el Automatic Material or Afternoon 
picnic with a Techno-geisha, Alicia Ríos, usa el traje automático del diseña-
dor Andrés Jaque (que está equipado con todos los materiales necesarios 
para sentirse en casa en la gran ciudad) y alimenta a los asistentes con un 
picnic.
 Las obras de Alicia Ríos orbitan alrededor de la comida y de su di-
mensión sensitiva, de los estímulos posibles alrededor de su manipulación 
casi siempre vinculada a la representación. Los alimentos tienen un papel 
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mimético: sea en forma de plato que concentra un texto, sea como ciu-
dad recreada, como muro a derribar o como cuadros de Picasso. La co-
mida permite el juego con el público, que los participantes intervengan en 
la construcción y consumición de las creaciones para hacer aparecer los 
vínculos que se pretenden. Por ello, al tiempo que los alimentos tienen un 
papel fundamental, no cuentan por ellos mismos, son letras en un relato. Sí 
que en Automatic Material or Afternoon picnic with a Techno-geisha y Or-
ganoleptic deconstruction in Three movements el uso de la comida tiene un 
mayor contenido propio. En la primera, al ofrecer la comida al público, esta-
blece un área de familiaridad similar a lo pretendido por el Untitled (free) de 
Tiravanija, siendo la comida del picnic un formato de “hogar en la ciudad” 
similar al traje que ella viste. En resumen, el alimento, bajo la perspectiva 
lúdica del picnic, es capaz de construir espacios de cercanía. En la segunda 
performance mencionada hay una exploración de la dimensión táctil de la 
comida. Toda esa manipulación, que crea un engrudo dulce reconocible, 
estimula lo que se denomina “placer táctil pre-labial61” y lleva la textura de 
los alimentos al centro de interés frente al gusto (que sería lo obvio).     
61 Cf. Kirshenblatt-Gimblett, Barbara “Playing to the Senses: Food as a Performance Me-
dium” in Performance Research 4 (1999), págs. 1-30.
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     I) Edible hats postcard   Foto: Alejandro Pradera               II) Eat the Wall  Foto: Alicia Rios
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Sonja Alhäuser 
 Es una artista alemana que trabaja múltiples formatos donde los 
alimentos tienen un lugar definitorio. Revisando sus creaciones encon-
tramos esculturas como Translatio, Das Willkommen, Bloody Mary o sus 
Schokoladenmaschine I y II; dibujos como Zwei-Kilo-Fisch in Salzkruste 
o Pferde im Bauch; intalaciones como Eucalyptika o Mr. Tom; banquetes 
como Emsrausch y performances como Braunes Bad III62. Empezando por 
las esculturas, Translatio es un retablo cristiano realizado enteramente en 
chocolate, mazapán y pistachos (con una estructura de soporte de mad-
era); Das Willkommen es una escultura de margarina de estilo renacentis-
ta de un niño desnudo y en erección encerrado en una vitrina refrigerada; 
Bloody mary son pequeñas esculturas de hielo que representan una mujer 
con brazos y piernas en cruz que se sumerge en colorante alimentario rojo, 
transformando así su color; finalmente las Schokoladenmaschine I y II son 
figuras de silicona que se encuentran en una tanqueta de chocolate líquido 
semi-sumergidas. En los dibujos: Zwei-Kilo-Fisch in Salzkruste expone la 
selección y preparación de un pescado al horno a través de secuencias sin 
transición y en Pferde im Bauch a dos presuntos amantes devorando un 
mismo trozo de carne mientras, de los restos de carne se forman cabal-
los en sus vientres. Mr. Tom es una instalación en la que una escultura de 
un hombre en posición de relajación sobre un brazo y recubierto de caca-
huetes, ocupa el centro de la sala mientras un dibujo de esa misma figura 
surge de una planta de cacahuetes y es procesada. Eucalyptika es una in-
stalación de gran tamaño que reunió abundantes obras de la artista. En 
ella destaca una escultura de cupido que forma una fuente por la que sale 
vino (donde los asistentes pueden rellenar sus copas) que va tiñendo la 
margarina con colores rojos como si se manchara de sangre. También, en 
esa exposición, se llevó a cabo el Amorettenwurf donde un grupo de mu-
jeres idénticas lanzaban esculturas de mantequilla de cupido contra una 
pared de color similar a su vestido. El banquete Emsrausch es una mesa 
con abundantes alimentos que son esculturas de mantequilla, golosinas 
62 Es posible ver el video de esta performance aquí: https://vimeo.com/200263614 
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pinchadas y alimentos en los cuales los participantes pueden comer libre-
mente mientras que dentro de la boca de un rape se ve emerger el objetivo 
de una cámara de video. Por último, el Braunes Bad III es una performance 
en la que un sujeto se desnuda y se sumerge en una bañera metálica llena 
de chocolate líquido. En ella se acaricia el cuerpo y embadurna al completo 
mientras que el chocolate se desborda y cae al suelo.
 La obra de Alhäuser está repleta de carnalidad y salvajismo. Su tra-
bajo es muy estético en un sentido más clásico, formas reconocibles, estilo 
antiguo y colores apastelados que manifiestan una belleza que se trunca 
en cuanto los alimentos entran en la ecuación. Las esculturas, de man-
tequilla, son cuerpos blandos conservados por las temperaturas de sus 
contenedores y se exponen en escorzos que contienen una gran tensión. 
Pierden esa belleza estática que poseían los grandes mármoles clásicos al 
componerse de esa masa grasa que otorga un aspecto céreo y enfermizo, 
a la vez que más vivo que la piedra. En Bloody Mary la figura femenina de 
hielo testifica cierta violencia al cubrirse de rojo, ya que se asemeja a un 
vestido completo de sangre fresca, como en la escultura/fuente de Euca-
lyptika. Translatio convierte los santos en muñecos, haciendo del retablo 
una pantomima en la que las ideas trascendentes pierden todo el poder al 
materializarse a través de la pasta dulce y omniapetecible que es el choco-
late. En sus dibujos, hay muchas composiciones que pese a estar llenas 
de procesos temporales crean la sensación de no tener principio y final. 
En ellos también los alimentos y la carne humana se dan la mano, como 
Pferde im Bauch donde dos figuras en gran intimidad comparten/compiten 
por un trozo de comida y sus mismas entrañas parecen ser de ambos. En 
el banquete parece que la cámara dentro del rape nos acusa de algo mien-
tras que devoramos los alimentos de la mesa, algunos de los cuales están 
recubiertos de decoraciones de mantequilla -comestibles, pero no apeteci-
bles- enfrentando la idea de degustación estable y opulenta habitual en un 
evento de ese tipo. Ya en las performance la relación comida/carnalidad se 
hace evidente, sea por el contenido sexual (al tiempo que sucio) de Braunes 
Bad III o por los estallidos de grasa vegetal en la pared de las esculturas de 
Cupido donde las mujeres que las arrojan parecen cobrarse una venganza. 
En definitiva, el trabajo de la artista alemana vincula lo alimentario con lo 
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humano, sea desde una perspectiva más moral o más visceral. La comida 
porta el significado de lo sensual: algo obsceno y decadente, al tiempo que 
terrenal y vital. Los elementos alimentarios hablan por sí mismos, haciendo 
que sus características y símbolos potencien el discurso de las representa-
ciones. Una unión verdaderamente orgánica entre ser un simple material o 
ser el mensaje.
 I) Eucalyptika         Foto: Inga Barnick  
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II) Pferde im Bauch                         Foto: Sonja Alhäuser 
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Véréna Paravel and Lucien Castaing-Taylor
 Son un dúo de videoartistas que en la Documenta14 (2017) presen-
taron en la Tofufabrik de Kassel su trabajo Commensal. En ese video de 
27 minutos que tiene un enfoque artístico y documental, exploran el caso 
de Issei Sagawa, que en 1981 asesinó a una compañera de estudios y se 
comió una parte de ella. Detenido en Francia cuando iba a deshacerse de 
los restos, fue mal diagnosticado de encefalitis, demencia e idiotez. Esto, 
junto a la influencia de su padre, le permitió su traslado a Japón, donde lo 
liberaron tras casi tres años de estancia en un centro psiquiátrico. Actual-
mente Sagawa escribe revisiones gastronómicas, aparece en televisión y 
escribe libros, siendo una pequeña celebridad en el país.
 El caso de Issei posee un interés más allá de lo antropológico-crim-
inalístico, dado que puede permitir revisiones sobre el concepto de lo co-
mestible, qué alimentos son adecuados para la construcción artística o si 
podemos considerar el cuerpo humano de forma similar al de los animales 
para tratar temas gustatorios. Al no haber podido asistir a la presentación 
de la obra, no podemos realizar una reflexión específica sobre el trabajo de 
estos artistas, pero hemos decidido incluirlo por las posibilidades de dis-
cusión que ofrece.
Commensal en la Tofufabrik         Foto: Mathias Völzke
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Allen Ruppersberg
 Este artista de Cleveland ha trabajado normalmente con medios 
lingüísticos, creando carteles informativos/publicitarios y revisando aspec-
tos comunicativos e ideológicos de los medios masivos. En 1969, aleján-
dose de lo que es su práctica más reconocible, fundó el Al’s Café en uno de 
los locales del fracasado Pacific Ocean Park. Ruppersberg concibió un local 
con aspecto absolutamente normal, creando la sensación de que era un 
local familiar de décadas de recorrido, pero en él los platos que se servían 
eran ensamblajes y creaciones del artista, servidas con cerveza. Platos 
como Toast and Leaves (que tal y como promete eran tostadas de pan de 
molde con hojas secas de algún árbol, incluyendo una piedra para que no 
saliesen volando) o Simulated burned pine needles a la Johnny Cash, served 
with a live fern (que eran falsas agujas de pino quemadas a la Johnny Cash, 
servidas sobre helecho, como su nombre indica, aunque desconocemos 
como se quema algo al estilo del artista de country) componían la carta del 
restaurante, donde una camarera tomaba nota y pasaba la orden a cocina 
donde Ruppersberg montaba la obra para servirla. El Al’s Café, abría una 
vez por semana donde todo consumidor que se aproximaba podía pedir los 
platos incomestibles y hablar con el resto de los asistentes.
 La instalación de Ruppersberg, lejos de llegar a convertirse en un 
establecimiento real como el FOOD de Matta-Clark, creó un entorno de 
vanguardia para la reflexión artística en relación con la alimentación, sus 
modos, contornos e implicaciones. En este caso, el objetivo era trabajar 
alrededor de la idea de restaurante creando situaciones de paradoja donde 
los platos no eran comestibles, pero sí eran creaciones artísticas del au-
tor. Era un espacio expositivo dentro de una obra donde los asistentes se 
convertían en performancers, entablando relaciones y poniendo en uso el 
propio territorio de la obra completa. Esto confiere a Al’s Café cierto compo-
nente de relacionalidad, que artistas más cercanos a nosotros explorarían 
con más detenimiento. Es necesario señalar que esta creación se adentra 
formalmente en las obras como puntos económicos, ya no como mercancía, 
sino como elemento productivo del sector terciario. En el caso de Al’s Café, 
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la aventura apenas duró unos meses, pero es necesario hacer justicia a ese 
factor económico que queda reconocido como un aspecto de la práctica 
social humana y en el que el arte puede indagar. En relación con la comida, 
la obra la presenta por omisión. Sí que en varios de sus platos hay elemen-
tos que son comestibles y que todo se servía con cerveza destinada a ser 
consumida, pero la fuerza de los elementos alimentarios aquí viene deter-
minada por su falta. La carencia de la comida en un entorno aparentemente 
familiar, pero que se manifiesta de forma anómala. 
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I) Toast and Leaves II) Ruppersberg en Al’s Café 1969     Fotos: Allen Ruppersberg
Jana Sterbak
La autora checa ha trabajado con objetos, instalaciones, esculturas, 
fotografías, videoarte y performance aproximándose a los alimentos en 
contadas ocasiones. Podemos señalar como trabajos suyos en los que la 
comida hace acto de presencia, las creaciones Vanitas Flesh Dress for an 
Albino Anorectic, Cinderella, Bread bed, Chair Apollinarie y, aunque no tiene 
por qué vincularse a los elementos alimentarios, el dúo de piezas Container 
for Olfactive Portrait. La primera es un vestido largo hasta los tobillos re-
alizado con carne, el cual se deja a su suerte para que se pudra. Cinderella 
es una escultura compuesta por un tarro de garbanzos de cristal (con una 
pequeña cantidad dispuesta a su izquierda) y con tres guisantes de oro. 
Bread bed, por su parte, es otra escultura consistente en un armazón de 
cama tradicional con un colchón hecho de pan. Chair Apollinarie es un sillón 
bajo, tapizado con amplios trozos de carne animal, quedando evidentes las 
costuras y zonas de contacto de los bordes de las piezas. Por último, Con-
tainer for Olfactive Portrait son dos piezas de cristal formado a mano que 
contienen una burbuja esférica coloreada, supuestamente conteniendo un 
gas aromático.
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 Los trabajos de esta artista tienden su vista hacia la corporalidad, 
los aspectos sensibles de la materia y los efectos del tiempo en lo orgánico. 
Hay, también, la posibilidad de una lectura cercana a la política alimenta-
ria y la bioética, aunque se podrían argumentar evidentes contradicciones 
entre tales discursos y la construcción de las obras (parece imposible una 
defensa de los derechos de los animales a través de su sacrificio para 
fines expositivos). Alejándonos de esa línea argumental, las creaciones 
que hemos mencionado tratan elementos alimentarios como presencias 
metafóricas, continentes que permiten trasladar una fuerte idea de la cor-
poralidad a objetos más neutros. Así, la carne de Vanitas Flesh Dress for 
an Albino Anorectic explora la exposición de mismo cuerpo a través de un 
vestido eviscerado, expuesto sin piel ni cobertura alguna y que degenera 
con el paso del tiempo También el título juega un papel importante, refer-
enciando dos realidades -albinismo y anorexia- que existen a través del 
ocultamiento y que, en el segundo de los casos, lleva a la destrucción. De la 
misma forma, en Chair Apollinaire hace presente la corporalidad del otro en 
un instrumento de lectura y reposo individual, entreverándolo con la carne 
que (en este caso) se seca, blanquea y endurece, perdiendo la roja vitalidad 
inicial y su presencia saludable. En Cinderella y Bread bed hay una produc-
ción más política, con propuestas de lectura sobre facticidades humanas. 
Un colchón de pan sobre un armazón precario habla de la pobreza y el lugar 
de reposo de sus necesidades y sueños; al tiempo que transmite la dureza e 
incomodidad, así como la inadecuación para el descanso. Cinderella apunta 
a los aspectos internos del famoso cuento, donde figuras pobres -los gar-
banzos- dentro de un tarro se amontonan y donde algunos de ellos brillan 
(brillan los que no son realmente garbanzos, sino que están encerrados ahí 
de forma errónea). Al tiempo existen garbanzos sueltos, dispersos fuera de 
tal recipiente. Container for Olfactive Portrait es una obra que no contiene 
alimentos ni refiere a ellos, pero sí que trata sobre un sentido que también 
es tradicionalmente menospreciado y que cumple una labor imprescindible 
en la degustación de la comida. La obra hace una labor de captura física de 
algo que se escapa, componiendo una creación translúcida y robusta, 
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pero con cierto aspecto de fragilidad. Así mismo, este retrato tridimensional, 
aniquila lo retratado al separarlo de su posibilidad de ser, que es el aroma.
 
 
I) Vanitas Flesh Dress for an Albino Anorectic  II) Container for Olfactive Portrait  Fotos: Barbara Gross Galerie
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Teresa Borasino
 La artista limeña realiza obras con alto contenido político en las que 
la participación de ciudadanos es fundamental. Dentro de sus creaciones 
intervienen elementos alimentarios, entre ellos encontramos Aan tafel op 
straat, Las guerreras y Eat Drink Spill Hope. En la primera, la artista creó un 
evento en el que todos los vecinos del barrio Van der Pekbuurt de Ámster-
dam estaban invitados a cenar. La cena y los utensilios fueron puestos por 
los vecinos y negocios locales. Borasino pidió a los vecinos que llevasen 
algún pequeño mueble de su propia casa, de tal forma que la calle se trans-
formó en un gran salón comunitario. Las guerreras es una acción colectiva 
inspirada en las “quintas” de Barrios Altos, en Lima. Son agrupaciones ciu-
dadanas de mujeres que se apropian el espacio público para apoyar a la 
comunidad al margen de aspectos mercantiles o institucionales. La artista 
organizó a un grupo de estas mujeres y conformaron una coreografía en 
la que cada cierto tiempo cortaban las calles con barbacoas con las que 
daban de comer a los transeúntes. Mientras que la calle está cortada un 
grupo de personas cargaban materiales desde los espacios de las quintas 
a un camión en movimiento al ritmo de una banda de viento (similar a una 
procesión religiosa) y unos escritores registraban todo lo que ocurría, in-
cluido las experiencias de las personas que participaban o se cruzaban con 
el evento.  Por último, Eat Drink Spill Hope son cenas/performance donde 
a los participantes se les sirven platos con ingredientes performativos, es-
cenográficos y conceptuales, comestibles y no comestibles fruto de una 
investigación sobre el cambio climático. A su vez, todos los alimentos uti-
lizados están trabajados cuidando al extremo su impacto ambiental, sien-
do finalmente beneficiosos para el medio ambiente (restaurando el suelo, 
absorbiendo carbono, aportando un alto nivel nutricional que minimice un 
mayor consumo de elementos menos nutritivos) o un impacto cero.
 Las creaciones de Borasino se expresan en su vertiente participativa, 
siendo los asistentes los que tienen un papel definitorio. Su trabajo de gran 
contenido político usa los alimentos con su simbología política y su poder 
transformador, no buscando una excelencia del sabor. Así, en Aan tafel op 
straat la comida, los objetos privados y el acto de compartir re-territori-
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alizan la calle, convirtiéndola en un espacio compartido apropiado, no un 
no-espacio, disolviendo así la frontera hogar-exterior en el entorno urbano. 
Como en el caso de Tiravanija, la comida es portadora de intimidad y cer-
canía. Las guerreras vuelven a ahondar en los conflictos de lo público ajeno 
y lo privado propio, en este caso a través del trabajo particular de mujeres 
limeñas para mejorar su comunidad. Así, la obra realiza una reivindicación 
del papel de la mujer en la construcción de comunidad y vincula la comida 
a la nutrición (cubrir las necesidades de la gente) a la vez que al donativo 
y el acto de compartir (no se cobra nada por la comida). La calle, de trán-
sito privado de vehículos, se corta para que tomen posesión los ciudadanos 
que trabajan para lo común. En Eat Drink Spill Hope la artista de centra 
en un marco mayor, mundial, y abraza la comida y el acto de comer en su 
vinculación directa con la tierra y su deterioro. Tanto el diseño de los man-
teles, las recetas y las proyecciones, como la misma comida transportan 
sus significados políticos en un acto de alimentación en grupo, lo que hace 
evidente dos aspectos: que el acto de comer y sus componentes tienen una 
evidente dimensión política y que es posible provocar/socavar/generar dis-
cursos a través de la comida.
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I) Eat Drink Spill Hope II) Las guerreras  Fotos:        Teresa Borasino
Michel Blazy
Es un artista conceptual natural de Mónaco que trabaja con obje-
tos y materiales cotidianos y, muchas veces orgánicos, con interés en la 
introducción del tiempo en las obras de arte. El autor, en su uso de elemen-
tos convencionales del día a día, utiliza alimentos o complementos alimen-
tarios como colorantes o aromas artificiales. Ejemplos de algunas de sus 
obras serían la serie Sans titre de 2011, Suprême Cheese, Marguerite, La-
sagne al forno, Fontaine (2012) y Barbacaen de la muestra Débordement 
domestique o Le gâteau y Ténébrion meunier del conjunto Comment faire 
avec les crabes, les coléoptères, les fourmis, les lezards, les oiseaux et les 
souris? La primera serie referida son superficies de madera comida por ra-
tones y “pintadas” de una mezcla de chocolate, huevo, leche condensada 
y harina, sin representar nada y con un resultado de contraste de marrón y 
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blanco desconchado. Similar sería Barbacaen, diferenciada sobre todo por 
su tamaño muy superior. Las dos piezas que componen Suprême cheese 
son construcciones cuadradas de pasta de papel y poliuretano a las que 
se les añaden colorantes alimentarios y aromas de pizza fondue y que se 
asemejan a lienzos de pizza real. La composición de estas dos piezas con-
forma un cuadrado realizado por cuatro cuadros de pizza. Lasagne al forno 
es una obra muy similar, pero que se construye como un poliedro rectangu-
lar sobre una sábana de papel de aluminio. Mientras tanto, Fontaine (2012) 
es una botella de cerveza colocada sobre una base de madera manipulada 
de tal forma que la espuma sale por un lateral de su tapón derramándose 
por la botella y el soporte. Le gâteau es una pequeña escultura hecha con 
forma de pirámide de crema pastelera hecha con yeso, aceite de oliva y 
sirope de caña de azúcar, iluminado por una bombilla. Dentro de ese cono, 
hay 200 hormigas obreras junto con su reina. Ténébrion meunier, por su 
lado, son un conjunto de baguettes duras taladradas por múltiples orificios 
y colonizadas por insectos de la harina.
 El trabajo de este artista recuerda al mencionado más arriba Dieter 
Roth, por la introducción de elementos alimentarios y cotidianos para tem-
poralizar la obras; sin embargo, el trabajo de Roth se enfocaba más al papel 
degenerativo y destructivo que tiene la descomposición de los alimentos, 
mientras que Blazy tiene un enfoque más centrado en el cambio y el juego 
de conceptos. Este aspecto conceptual que mencionábamos tiene un nuevo 
territorio en el caso de Blazy, pues si las obras de esa corriente se reciben-
culminan en el campo de lo mental-lingüístico, los trabajos del monegasco 
integran la corporalidad sensitiva. Lasagne al forno, Marguerite y Fontaine 
llenan de olor el ambiente, siendo parte fundamental de la obra. La serie 
Sans titre, con el chocolate, la harina, la leche condensada, etc., posiciona 
los recuerdos sensoriales del sabor y el tacto de los alimentos, junto con 
la madera (comida por los ratones). En las creaciones mencionadas que 
utilizan insectos, el artista permite una fuerte vinculación de la relación 
orgánica existente entre la alimentación humana y la existencia de esos 
animales desde una desvinculación de lo corporal, lo inmediato de comer y 
nutrirse. La colocación expositiva de la pasta formada con comida y el pan 
lo separan del entorno de uso habitual, permitiendo que la presencia de los 
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insectos no sea vista como producto de la descomposición (lado negativo), 
sino como su entorno de vida (lado positivo). Con todo, en el uso que el 
autor da a los alimentos no hay una búsqueda de la simbología propia de 
ellos, sino una exploración hacia otro campo desde el punto de partida de 
su presencia. En cambio, sí que realiza una representación de alimentos 
mediante otros materiales, buscando sus símbolos a través de su visión y 
olor, convirtiéndolos en posibles obras de arte.
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I) Una de las pieza de Sans Titre  II) Detalle de Ténébrion meunier         Fotos: Art:Concept
Ang Lee
 El taiwanés es el director de la película 飲食男女 (yǐn shí nán nǚ) 
[Comer, beber, amar en España] estrenada en 1994. La cinta gira en torno 
a un maestro cocinero viudo de Taiwán que se enfrenta a la disolución de 
su familia y su forma de vida, altamente tradicional. A lo largo de toda la 
película hay abundantes escenas de cocina y comida, en la que el cocinero 
pone en práctica los conocimientos y técnicas tradicionales de los que es 
heredero, con planos muy cortos donde se ve la manipulación y preparación 
de los alimentos63, y abundantes cortes de los momentos de la mesa, con 
toda la ritualidad y los aspectos sociales que implica.
 
63 Puede verse un breve fragmento de la película donde el protagonista prepara una gran 
comida aquí: https://www.youtube.com/watch?v=1-2QBYKI8LU
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 Comer, beber, amar es una película altamente sensitiva, con un 
tratamiento de los conflictos vitales asociados al entorno de la aliment-
ación y la gastronomía verdaderamente delicado. El director permite que la 
comida sea el marco de expresión de la unidad vital y familiar (como metá-
fora), al tiempo que demuestra su funcionamiento como ritual y dimensión 
de encuentro entre miembros de una comunidad (aspecto simbólico). Las 
escenas dilatadas de la preparación de los platos muestran el dominio de 
las técnicas tradicionales y el trato mismo a los ingredientes como elemen-
tos artesanales, lejos de lógicas mecánicas y/o técnicas industriales. En las 
escenas mencionadas, como en las presentaciones de los platos ya coci-
nados y en los momentos de ingesta, hay un trabajo de expresión sensitiva, 
llevando a la mente las sensaciones físicas que se presuponen de crea-
ciones como esas. De esta manera, hace un uso muy consciente y medido 
de los alimentos, colocándolos como elementos comunicativos de primer 
orden tanto en un sentido figurado como literal.
Captura de la película
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¿CUÁL ES EL ÁMBITO DE LA ESTÉTICA GUSTATORIA? 
LÍMITES Y APERTURAS
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 Una vez visto el breve compendio de obras y artistas que han traba-
jado con elementos alimentarios, tenemos una pequeña base desde la que 
comentar y discutir qué obras cabrían ser denominadas como propias de la 
EG y cuáles no, bajo qué condiciones sí o no y, en definitiva, qué límites se 
podrían trazar a fin de buscar una cierta claridad o conjunto estable con el 
que poder trabajar la disciplina. 
Estética gustatoria o Food philosophy
Un primer paso obligado para nuestro objetivo es señalar las cer-
canías y las distancias entre la estética gustatoria y la filosofía de la comida. 
Como ya se mencionaba en el primer apartado, la definición que maneja-
mos en este trabajo de EG mantiene una apertura hacia la food philosophy, 
desdibujando su frontera a la vez que permite que ciertas temáticas sean 
consideradas a la hora de la reflexión estética. De manera similar a como 
ocurre entre los conceptos de estética y filosofía del arte que, en ocasiones 
y según los autores, tales definiciones se solapan convirtiendo ambos es-
fuerzos intelectuales en idénticos; estética gustatoria y filosofía de la co-
mida tienen su propio conflicto territorial, en el que cada parte reconoce la 
capital de la otra, pero debate las periferias. Parte de la problemática de eso 
proviene de las características que hacen de los alimentos un tipo de objeto 
particular en tanto constitutivo de la propia garantía de existencia y, por 
tanto, co-protagonista en la galería de las consideradas bajas funciones 
del hombre. No ha sido hasta hace poco, que los alimentos han entrado a 
formar conscientemente parte importantísima de la esfera social e intelec-
tual, siendo uno de los tópicos que más tinta hacen correr a través de textos 
sobre legislación alimentaria, impacto ambiental ganadero, críticas gas-
tronómicas, recetas de cocina o fotografías; a pesar de formar parte de la 
cotidianidad de los humanos desde antes del paso evolutivo que nos sacó 
de simios (o del barro mágico para los iniciados). Los alimentos (entre los 
que se incluye también el agua) son absolutamente necesarios para la con-
servación personal y dentro del campo intelectual no han recibido atención 
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hasta la entrada en juego de la antropología que, pese a sus inicios clara-
mente jerarquizadores, empezó a delinear cómo los conjuntos culturales 
portaban valores distintos sobre los alimentos y los conceptos que los ro-
dean. Desde ahí, fue la toma de impulso de la gastronomía y las filosofías 
con acento en el cuerpo (a cuyo frente se encuentra Merleau-Ponty) en el 
siglo XX cuando la idea de “bajas” funciones o “bajos” sentidos comienza 
a diluirse y permite la elaboración de textos como El vientre de los filósofos 
de Onfray o que los chefs sean considerados artífices de verdadera van-
guardia. Ahí es cuando la filosofía de la comida y posteriormente la esté-
tica gustatoria hacen su aparición. Si bien la última mira a la gastronomía 
y al arte para tratar de esclarecer qué es lo que está ocurriendo, parece 
que puede circular en paralelo a la primera, en un camino en el que se mi-
ran, pero no acaban de cruzarse. Esta distancia absoluta, a pesar de que 
tiene una funcionalidad, no deja de ser una ficción que queda abandonada 
por los autores de EG como Korsmeyer, Perullo, Jaques y Vilar, siendo sus 
textos disquisiciones estéticas que trabajan, utilizan, refuerzan e incluso 
conceptualizan aspectos de la filosofía de la comida. Y es que, si la food 
philosophy trabaja alrededor del concepto de lo comestible y lo repulsivo, 
el qué constituye un alimento, las importancias sociales y simbólicas de 
los víveres, su gnoseología, la ética y la política alimentaria y ambiental, 
etc.; la estética gustatoria trataría las prácticas artísticas que trabajan el 
sentido del gusto de forma no metafórica. Pero de la misma manera que 
una filosofía de los alimentos no puede estar completa sin una valoración 
y reflexión sobre el papel estético de estos, la estética gustatoria no puede 
realizar su labor sin considerar que el material de tales creaciones artísti-
cas tiene un papel ético, político, ambiental, social, etc. Esto debido a tres 
razones fundamentales: 
1) La primera es que el arte contemporáneo es inevitablemente interesado, 
es decir, se encuentra involucrado en la producción y crítica de las dinámi-
cas políticas y sociales64, lo que vincula la dimensión estética de las crea-
64 Esto puede entenderse de varias formas. Por un lado, atendiendo a que la temática del 
arte contemporáneo es sobre la realidad que rodea al artista y su mundo, lo que implica una 
dimensión política de su trabajo (política en ese sentido de gestión de tensiones, poderes y 
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ciones con la dimensión política. Las revisiones posmodernas del arte han 
demostrado que es una actividad social más, atravesada por necesidades 
y relaciones de poder, de tal forma que es imposible separar la política de 
la contemplación del Guernica de Picasso, de la acción de Fermín Jimé-
nez Landa en El mal de la Taiga65 o de los óleos negros de Ad Reinhardt 
(aunque él pretendiese todo lo contrario ya que quería separar la vida del 
arte, la ausencia de política supone una forma de presencia de la política 
por negación)66.
2) La segunda es que los alimentos no tienen un papel, digamos, neutro en 
la existencia humana como puede ser un pigmento, una piedra o una tela. 
Tal y como se mostró en la tercera sección, la comida posee a su alrede-
dor gran cantidad de reflexiones ético-políticas y problemáticas de hecho 
(muertes por hambruna, alimentación perjudicial, sufrimiento humano y 
animal…). De la misma forma que si el land art contaminara los lugares de 
su realización, las performance implicasen la vulneración física involuntaria 
de los participantes o una escultura utilizase la última reserva de un mineral 
indispensable para la vida de las personas, la estética no puede ser ajena 
a las realidades que envuelven las obras y, si bien esos hechos no pueden 
determinar absolutamente la reflexión, sí que tienen que ser recogidos por 
ella. En un contexto en el que se reconoce que el arte no es independiente, 
las condiciones materiales deben tener un lugar en la discusión estética.
realidades de lo común). También puede entenderse como la configuración de un reparto de 
lo sensible, la ordenación de una república de lo visible tal y como define Rancière. En este 
caso: Rancière, Jaques. El reparto de lo sensible. Estética y política. Santiago de Chile: LOM, 
2000.
65 Puede consultarse su portfolio con la obra en este enlace: https://drive.google.com/file/
d/0B9Yf4VOlTM5jTF9yc2QtbEdLQ3M/view
66 Esta vinculación de estética y política ahonda la problemática de la diferenciación de juicio 
artístico y juicio estético. Para una explicación de esa separación ver: Vilar, Gerard. “Razones 
en el arte contemporáneo” en Disturbis 1 (2007). Acceso mediante: http://www.disturbis.es-
teticauab.org/Disturbis/GV.Razones.html
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3) La tercera es que, tal y como se demuestra en el texto de Korsmeyer67, al 
comer no sólo experimentamos el sabor, sino que participamos en el juego 
de significados establecido mediante convenciones. Comida de ricos o po-
bres, alimentos de fiesta o cotidianos, tradicional o moderno… son abun-
dantes las particularidades sociales y rituales que se asocian a los alimen-
tos sean utilizados o no en obras de arte. De forma similar puede ocurrir con 
otros dominios, como la pintura. El color púrpura en occidente tiende a vin-
cularse con alta alcurnia y gravedad, mientras que en Japón es reconocido 
como el color de la muerte. Todos esos factores, inicialmente externos a la 
pura valoración estética, deben tener su lugar dentro de un marco teórico 
que pretenda dar cuenta del objeto artístico y su aprehensión.
Es por todo esto que defendemos una definición de estética gustatoria que 
se abre hacia la food philosophy, para permitir tratar el alimento dentro de 
las obras de arte de forma que no ahogue sus significados y posibilidades. 
Aunque consideremos que es un material con características especiales, no 
se trata de establecer una definición ad hoc que satisfaga nuestras necesi-
dades o creencias, sino de no reducir las dimensiones estéticas de los ali-
mentos de tal manera que pierdan aquellas particularidades que los hacen 
valiosos estéticamente. Si la alimentación y la comida fueran algo neutro 
como una fotosíntesis, una función inconsciente en automático, no tend-
rían espacio real en ninguna de las prácticas culturales humanas. Además 
de eso, esta pequeña indeterminación que defendemos también proviene 
de un factor que atañe a la forma o método con el que trabaja la estética 
gustatoria y sus obras de arte. Hablamos del hecho de que son disciplinas 
indisciplinadas, es decir, que tejen el objeto de su estudio a través de mul-
tiplicidad de ramas y discursos distintos, colocados horizontalmente tal y 
como lo especificaría Rancière68, y que expondremos más detenidamente 
abajo.
67 Korsmeyer, Carolyn. El sentido del gusto. Comida, estética y filosofía. Barcelona: Paidós, 
1999.
68 Rancière, Jaques. “Pensar entre las disciplinas: una estética del conocimiento” Brumaria 
(Documento 268). Acceso mediante: http://brumaria.net/wp-content/uploads/2011/09/268.
pdf
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La importancia de los discursos
Como hemos mencionado antes, con la modernidad se produce una 
distinción entre el juicio artístico y el juicio estético, en un momento en el 
que las valoraciones del arte empiezan a volverse algo más difícil y someti-
do a mayores variables que en sus estados anteriores como el Renacimien-
to o el arte medieval. Con la llegada del siglo XX y la abstracción, se hace 
patente que es necesario cierto conocimiento de arte/historia del arte para, 
prácticamente, poder elaborar hasta los más sencillos juicios estéticos. Esa 
necesidad de discurso técnico-histórico para las obras agudiza el hecho 
de que, tras el final de un arte mimético y figurativo, es imperativo que los 
artistas hagan una propuesta discursiva que permita entender la obra. Sea 
a través de textos explicativos sobre la gestación, intenciones, influencias, 
percepciones, la titulación o la discusión entre espectadores, el arte con-
temporáneo requiere de discursos que los hagan inteligibles69. Al mismo 
tiempo, el arte (o, mejor, cada obra) parte desde un discurso distinto utili-
zando ese discurso como elemento generativo, como germen, pues el ar-
tista requiere de una narrativa de soporte para su ideación y propuesta. 
La mención de propuesta no es inocente, pues cada obra de arte realiza 
una proposición de sentido, una “apertura de una inteligibilidad nueva en 
relación con lo existente”70. Así, la relación del arte contemporáneo con el 
discurso es triple: generativa, productiva y receptiva (podríamos incluso 
añadir una cuarta, reflexiva, pues es necesario un discurso que tematice 
eso que llamamos obra de arte). Solo atendiendo a esto no es extraño ver 
que, en otras prácticas creativas artificadas como la gastronomía o el dis-
eño, han pasado de generar y referir discursos de la más diversa índole, con 
un impacto directo en su producción y su misma forma de trabajar71.
69 Vilar, Gerard. “Razones en el arte contemporáneo” en Disturbis 1 (2007). Acceso mediante: 
http://www.disturbis.esteticauab.org/Disturbis/GV.Razones.html
70  Ibidem. 
71 Podemos mencionar aquí desde los diversos discursos que han guiado a la gastronomía 
hasta lo que hoy es ya cooking research (que es eso sino generación de discursos para la 
propia gastronomía) o la presencia de textos técnico-reflexivos sobre valores políticos en el 
diseño o aspectos filosóficos de la tipografía (una pequeña muestra de estética y comuni-
cación de la tipografía aquí: https://www.mediaclick.es/blog/que-transmiten-las-tipografi-
as-y-como-nos-afectan-emocionalmente/).
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 En este contexto, el food art (entendido de forma sencilla como arte 
que utiliza los alimentos, su procesado, creación o ingesta como referencias 
o materiales) es capaz de utilizar y construir sentidos a través de la comida 
y su contorno. Casi la totalidad de las creaciones expuestas en este trabajo 
cumplen con esto: Rusty knives involucra aproximaciones a los productos 
vegetales a través de la participación del sufrimiento animal; Palindromic 
dinner complica la idea de lo comestible, los desechos y su juego de apari-
encias; Cheese chair convierte el queso en suciedad, distancia asqueada 
y apariencia verdadera de los objetos que cubre; Braunes Bad III hace que 
la comida sea sexual, mancilladora, atractiva e irreversible. Los discursos 
elaborados desde el food art tienden a involucrar los aspectos que tematiza 
la food philosophy y convocan las posibilidades sensibles de los diversos 
alimentos para formular su relación con lo existente, de la misma manera 
que cualquier obra de arte. Esto, de alguna forma, parece que convierte el 
food art en general en la práctica propia de la estética gustatoria, aquella 
a la que se debe en su estudio y delimitación. Pero, tal y como lo vemos, el 
mero hecho de creación de sentidos y significados con elementos alimen-
tarios no es razón suficiente (valga todavía este término de aire tan gasta-
do) para poder ser ocupada por la EG. Esto es así porque la forma en la que 
se utilizan los alimentos en las creaciones no sólo es variada, sino que en 
gran parte del food art es directamente parcial. El trabajo de Diego Stocco 
es sonoro; Arcimboldo, Muniz, Klaus Enrique, son visuales; la Breadline de 
Miralda es espacial. El trato de los alimentos en el food art genérico aban-
dona aspectos sensitivos que sólo poseen ellos, de la misma forma que hay 
ciertos usos que los convierten en simples testimonios o metáforas. Los 
discursos son imprescindibles para la formación de obras de arte, si son 
a través de la aparición de comida la trasladan (aunque también depende 
de la definición) a un campo más acotado como es el food art, pero para 
que caiga bajo la mano de la estética gustatoria debe utilizarse el potencial 
estético y simbólico de los alimentos, de la misma manera que una escultu-
ra debe usar metales, maderas, piedras, cuerdas o desechos en la medida 
que tengan un impacto estético e intelectual, es decir, que no sean puras 
decoraciones. No debe olvidarse que, tanto en la narrativa que recorre la 
gestación de la obra, como en la que provoca a su recepción, existe una 
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necesidad de que tal discurso tenga un contenido ético-político sea micro o 
macro. Los alimentos son entidades atravesadas necesariamente por mul-
titud de nociones políticas relevantes para el conjunto de la población, y su 
uso en el arte debe reconocer tal situación.
 Tales afirmaciones no implican una renuncia a las aportaciones del 
food art en su exploración de los alimentos, los discursos que proponen o 
el disfrute estético/artístico que proveen. La lectura de tales obras y sus 
narrativas son importantes tanto para la formulación de esta disciplina in-
disciplinada, como para el ahondamiento y “perfeccionamiento” de la food 
philosophy o las posibilidades creativas derivadas de la interpretación de 
las prácticas artísticas. El ejercicio Degustem Joan Brossa no hubiera teni-
do lugar sin las aperturas de Las Meninas de Picasso al habilitar el terreno 
de la variación. Igualmente, sin el trabajo de Dieter Roth el examen del valor 
estético y simbólico de la comida como temporalizadora y destructora no 
sería el mismo; o la importancia de la memoria, los modos sociales y la cor-
poralidad que envuelven los alimentos sin el COStum de Sara Gómez y Juan 
David Galindo. Es por ello que es necesario repetir que en ningún momento 
se está criticando o impugnando tales trabajos, sino que se reivindican de 
una manera distinta. Otorgándoles su espacio y aprovechando sus fugas y 
periferias para la constitución del territorio de la estética gustatoria. Queda 
claro que toda disciplina tiene algo de ficción, pero aun comprendiéndolo 
como un mero simulacro, tiene un valor efectivo para la comprensión e in-
dagación de las realidades poliédricas entre las que nos desenvolvemos.
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Representación de alimentos, alimentos representativos, y 
narración gustatoria
 Entre las formas de hacer en el food art, una de las metodologías 
de trabajo es realizar una representación de los alimentos. Sea a través de 
fotografías, pintura, dibujo, escultura, etc. es una práctica que podemos en-
contrar en abundantes obras: el Pferde im Bauch de Alhäuser, el Margueritte 
de Blazy, las fotografías de Kaplan, los retratos de Arcimboldo, la serie Mu-
tatoes o las naturalezas muertas en general72, por poner algunos ejemplos. 
En estas creaciones la comida tiene un lugar como símbolo, portando difer-
entes significados dependiendo de la construcción de la obra y aportando 
los propios motivos que la atraviesan para configurar el discurso total de 
la pieza. Tal y como se mencionó antes, tales trabajos adolecen de la pé-
rdida del espectro sensitivo de los alimentos para manifestar su apartado 
intelectual. Evidentemente, las obras ganan en durabilidad y pueden esta-
blecer su narrativa a su propia manera, hablando tanto como deseen de los 
alimentos, lo que implican, complican y propician; pero al mismo tiempo, 
al estar desposeídos de las dimensiones sensitivas que los constituyen, 
pierden parte de su fuerza estética por las limitaciones de su recepción. 
Bajo la perspectiva de Goodman73, en la creación de mundos del arte, tales 
obras configuran la nueva esfera de comprensión a través de los significa-
dos visuales, sonoros, espaciales, etc. pero no desde la experiencia de la 
comida. Esta queda ahí reducida y, de alguna manera, neutralizada esté-
ticamente. Un caso extremo de esto, aunque no es una práctica artística, 
es el denominado food porn. Esta actividad consiste en fotografiar comida 
bajo unas condiciones de iluminación y presentación tales, que provoca 
una estimulación del apetito. El food porn74 explota al máximo la imagen 
72 Bajo la definición de que el food art es arte que utiliza o representa alimentos y objetos de 
su entorno, las naturalezas muertas podrían clasificarse bajo tal, a pesar de que el momento 
en que se realizaban distaban de tener las implicaciones actuales, en la mayoría de los casos. 
Ese conflicto conceptual no se trata en este trabajo. Aun así, con la definición que maneja-
mos sería una línea de interpretación posible.
73 Cf. Goodman, Nelson. Maneras de hacer mundos. Madrid: Visor, 1978.
74 Para una ejemplificación, enlace a una galería digital de las fotografías: http://foodporn-
daily.com/explore/food/
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junto con la idea de transgresión dietética para estimular los sentidos, pero 
fuera de la esfera visual consigue su efecto por un reflejo fisiológico, nunca 
por la experiencia de los propios alimentos. En cierta manera similar a las 
obras de arte que hemos mencionado, la codificación -en este caso- visual 
de la comida, hace que la comida como tal desaparezca.
 Otro tratamiento normal de los alimentos es usarlos como represen-
tación de algo, es decir, colocarlos en puesto de y transformarlos en una 
metáfora o mensaje que puede tener una relación más cercana o totalmente 
ajena a la simbología de cada elemento alimentario. Podemos señalar obras 
como L’ou del caos, Cheeses Band #1, los platos de Data Cuisine Collective, 
Candy Chair, Mallatie della pelle, los Aftermarth, o Translatio; en todas el-
las la presencia de comida tiene el valor de trasladarnos hacia otra idea. 
En la primera, de Brossa, el huevo tiene valor como caja cerrada de interior 
incierto, usa de su propia estructura su aspecto más físico. Cheeses Band 
#1 aprovecha el olor de los quesos (aparte de la fuerte tradición con el con-
texto del artista, Francia) para su creación de ese semi-ciborg. En Data Cui-
sine trabajan los alimentos para que puedan retratar los datos. Candy chair 
tira del aspecto pegajoso pero frágil del caramelo, Mallatie della pelle de la 
repugnancia de relaciones entre enfermedad y alimentos. Los Aftermarth 
porque son objetos que están presentes en las fiestas y Translatio por la 
desacralización y ridiculización respecto al uso de materiales comestibles 
en figuras sagradas. Todas estas obras recogen conceptos o aspectos sen-
sibles de los alimentos, pero los llevan hacia otros lugares que no coinciden 
con el espacio “natural” donde se desenvuelven. No se trata aquí de de-
fender una ortodoxia en la que los alimentos deben ser lo que normalmente 
son, sino que de nuevo obvian la mayoría de las dimensiones significativas 
y estéticas de la comida, lo que anula gran parte de su capacidad expresiva 




 Una de las prácticas que podemos encontrar también en relación 
con la representación y representatividad de la comida está en la litera-
tura, en las narraciones sobre alimentos y cocina. Hay abundantes ejem-
plos de ello, desde enfoques que tratan conceptos de artificación, teoría y 
posibilidades de la cocina como el de Proyecto Nocilla, hasta el archicono-
cido fragmento de la magdalena con té en la novela En busca del tiempo 
perdido: Por el camino de Swann con su mirada cercana y sensitiva, que 
busca la memoria, las emociones y las relaciones en los sabores. No hay 
que ahondar mucho en por qué la literatura no forma parte del campo de 
trabajo de la estética gustatoria. Es una práctica artística que tiene unas 
condiciones de ser construida y ser recibida particulares, por lo que posee 
ya un cuerpo de teóricos y trabajo alrededor de ella para hallar su especifi-
cidad (de hecho, la literatura es señalada muchas veces como algo externo 
al arte). Aun así, el tratamiento netamente lingüístico de los alimentos, sus 
técnicas, instrumentos y teorías también debe ser atendido, pues entronca 
con la temática de este trabajo. Aunque redundante respecto de lo anterior, 
la literatura tiene el mismo defecto -de cara a la EG- de eliminar la esfera 
de percepción sensible de la comida. Puede, obviamente, trabajar su sim-
bolismo sin ningún tipo de limitación, en gran parte no se ve condicionada 
por restricciones materiales, lo que le permite adentrarse tanto como desee 
en ello. Proust hace una revisión terriblemente bella y detallada del impacto 
de los sabores en la configuración de la propia biografía, y Fernández Mallo 
plantea teorías -un poco marcianas- sobre qué es cocinar y la posibilidad 
de un restaurante-obra de arte; pero no pueden poner en juego el sentido del 
gusto, solamente movilizar su sugestión y mostrar los significados. Este, es 
el gran defecto de la mayoría de los trabajos de food art y, en gran parte, es 
lo que determinará el ámbito de la estética gustatoria.
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Flavour como elemento definitorio
El elemento que vincula las obras del food art con las labores de la esté-
tica gustatoria es el uso del sentido del gusto, de la puesta en práctica de 
las facultades gustatorias con todo lo que ello implica, es decir, debe ser 
edible art. Esto es complicado, dado que la denominación de edible se ha 
relacionado estrechamente con los platos de la cocina de vanguardia. Sin 
embargo, nosotros nos posicionamos del lado de Jessica Jaques y Gerard 
Vilar al entender que la gastronomía no es arte, aunque esté artificada, pero 
también entendemos que una disciplina que se define como encargada 
de las prácticas artísticas que trabajan el sentido del gusto de forma no 
metafórica debe poner en juego tal sentido de forma experienciable y no 
figurada. Como se ha esbozado, autores que desarrollan su labor en la EG 
y/o food philosophy consideran que el acto de comer y saborear es un acto 
complejo, en el que interactúan y se ejercitan todos los sentidos,  prácticas 
socioculturales, se trazan respuestas emocionales y se hilan narrativas. Es 
decir, comer no es poner en práctica el sentido del gusto; tampoco gusto y 
olfato; comer es ejercitar el flavour tal y como se definió en la sección de 
conceptos. En el edible art es posible que tal síntesis de facultades tenga 
lugar para la captación estética de la obra, mientras que en el resto del food 
art continúa utilizando un modelo de recepción tradicional. Esto hace que 
la EG tenga su terreno de estudio en el arte comestible y que se vea obli-
gada a estudiar un nuevo formato de percepción estética y otra forma de 
acontecer los significados en el arte. Si, siguiendo a Danto, el objeto artís-
tico es un sentido encarnado75, en las obras de arte comestibles, la ingesta 
convierte al espectador/participante en la encarnación de los significados 
del arte dado que comer implica incorporar. Es el hecho de que ese flavour 
tenga una dimensión intelectual-simbólica el que permite que se puedan 
construir verdaderas obras de arte con comida, pues una dimensión pu-
ramente sensitiva quedaría ciega (haciendo una paráfrasis de Kant). Los 
lienzos pintados por elefantes o cerdos pueden tener colores agradables o 
75 Danto, Arthur. La transfiguración del lugar común. Una filosofía del arte. Barcelona: Paidós, 
2002.
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conjuntos de garabatos entretenidos, pero más allá de una aprensión de 
maltrato animal, la sensación de burla hacia los artistas contemporáneos y 
una sospecha de estafa, no existe ningún sentido extraíble de tales objetos. 
Esto implica también que el uso de la comida en tales obras de arte deba 
tener un verdadero valor estético, no ser simplemente algo decorativo o gra-
cioso. En Ham Bed, ¿es necesario poder comerse el jamón que deposita el 
artista? ¿En las esculturas de Selz, el flavour dice algo relevante? ¿Y en los 
trabajos comestibles de Minujín? o, ¿En la sopa vegetal tras el concierto The 
Vegetable Orchestra? Hasta cierto punto parece que no, que simplemente 
proponen un juego o buscan una reacción de sorpresa. Las partes constitu-
tivas de las obras de arte tienen que funcionar como un todo que es la pieza 
en sí, por muy fragmentado que pueda estar presentado. Lo comestible, 
dado que se experimenta con el flavour y posee los aspectos simbólicos 
que permiten usarlo en el arte, se somete a esas mismas exigencias de co-
herencia y consistencia por mínimas que sean76. De ese modo, es el flavour, 
junto con la definición de estética gustatoria, el que obliga que las obras 
sean comestibles. Come, reza, ama; Commensal o Mutatoes tienen un gran 
poder de convocar algunas aristas que conforman la comida y también de 
expresar parte de la grandeza sensitiva de los alimentos, pero no pueden 
abordar la amplitud sensible del comer, ni conseguir una encarnación de 
los significados en el propio cuerpo, como sí lo hacen los trabajos de Vog-
elzang, Le vin de point de fusion, Rusty Knives o, creemos con humildad, el 
Degustem Joan Brossa.
 Y es que el flavour abre una nueva forma de hacer. Desvinculado de 
la jerarquización de los sentidos e implicando el trabajo conjunto de todos 
ellos y la dimensión cognitiva, las obras gustatorias gozan de una fuerza 
estética de base que el resto de prácticas no pueden alcanzar y que no pu-
ede ser adecuadamente dilucidada, si no es mediante una disciplina que se 
ocupe de ello específicamente. No vamos a intentar justificar que las obras 
gustatorias son obras de arte totales, porque tal idea, además de peregrina, 
76 Claro está, todo esto depende de las definiciones usadas. Bajo consideraciones de que 
cualquier resultado improvisado o cualquier cosa es arte, tal determinación es totalmente 
inútil.
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goza de unas pretensiones absurdas; pero sí que el edible art utiliza mayor 
cantidad de herramientas de acceso al conocimiento, con un funcionami-
ento propio y específico. Más no es mejor, pues conlleva más posibilidades 
de confusión, de excesos, de olvidos y gratuidades, además de que la pro-
puesta de sentido de una obra no se ciñe a criterios cuantitativos. Pero 
sí que más es más aperturas, nuevas rutas, exploraciones, fugas y trans-
gresiones, y eso es algo que no se puede pasar por alto.
 Conviene matizar que el hecho de que la obra sea comestible no im-
plica una búsqueda del placer gustativo77 (como una figura gustatoria de 
la belleza), puesto que el arte contemporáneo no está unido con la belleza 
como lo estuvieron algunos de sus antecesores y que el tratamiento de 
ciertos discursos es imposible si existe tal limitación. El asco, el dolor, el 
hambre, la soledad, el empobrecimiento de la tierra, los malos recuerdos o 
la pérdida son algunos sencillos ejemplos de motivos que no parecen ser 
susceptibles de manifestarse mediante el placer. Igualmente, la traducción 
de obras a un formato comestible no es un ejercicio de edible art, sino de 
food design, de traslado de una información a otro soporte-objetivo. Cada 
obra de arte y su tipo de práctica artística, encarna y vehicula su significado, 
que pertenece a ese trabajo y que no es susceptible de ser absorbido o 
manifestado igualmente de otra manera. Comerse un cuadro de Mondrian 
hecho con comida no se aproxima mínimamente a experimentar el flavour 
de la pintura.
77 Ni si quiera en la alta cocina esto es considerado imprescindible.
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Reproducción de Composición en rojo, amarillo, azul y negro (1921) de Tatiana Shkondina   Foto: Esquire
 
También es importante reforzar que, si bien la estética se ocupa del arte, 
su recepción sensible y sus categorías, y en este caso defendemos que de 
sus obras objetivo tienen el componente de ser comestibles, esto no quiere 
decir que la disciplina deje de ocuparse de las otras prácticas creativas aso-
ciadas a ella: la gastronomía y el food design. Esto ocurre principalmente 
porque tales prácticas están relacionadas entre sí teórica y metodológica-
mente, al mismo tiempo que la estética gustatoria se encarga del sentido 
del gusto entendido de forma no metafórica y tales labores trabajan con 
tal sentido. De esa manera, si bien deja el food art en general en manos 
de estéticas específicas de su sector, debe continuar trabajando con esos 
usos hasta su, posible que no probable, desvinculación con el arte para la 
comprensión de tal gusto.
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 Ese carácter compuesto del flavour, los requisitos que exige para su 
experiencia (discursividad, intervención directa del espectador de la obra, 
constitución de la obra en la recepción), además de la naturaleza lingüística 
de las definiciones y la interrelación habitual de las prácticas, hacen que la 
estética gustatoria y sus obras de arte tengan un carácter indisciplinado, 
apunte final que nos marcará otro límite y apertura más de esta materia.
Indisciplinas y confusiones
Las divisiones creadas a través del lenguaje proposicional se han de com-
prender más como parte de una ficción operativa que como resultado de 
una separación cuyos límites estén claros y definidos, por ello la disponi-
bilidad de una definición para el edible art, el food art o el food design, no 
exime a las prácticas -susceptibles de ser nombradas bajo uno de estos tí-
tulos- del hecho de que estén en contacto con el resto. Es más, difícilmente 
podrán ser sustraídas de las relaciones que cada una de ellas contempla y 
genera. Por esta razón las emergencias que convergen en la estética gus-
tatoria encuentran su punto de gravitación en el entre78, extensible no sólo 
a las disciplinas involucradas sino a los conceptos, acciones, eventos, re-
flexiones, textos e incluso celebraciones que practica. Así, la estética gus-
tatoria tiene un carácter en el que una fuerte definición de disciplina no hace 
justicia, pues no permite contemplar los contactos y las mezclas. De la mis-
ma forma que todas las ramas filosóficas que de una forma u otra siem-
pre hablan, se utilizan argumentativamente y se condicionan entre ellas, la 
estética gustatoria tiene su primera traza de indisciplina en su vinculación 
al campo general que es la food philosophy, de la que recoge conceptual-
izaciones epistemológicas, disertaciones ontológicas, debates ético-políti-
cos o cualquier otro de los temas que trabaje. Tiene un segundo punto de 
78 El uso del entre hace referencia al texto Penser entre les disciplines de Jaques Rancière. 
En la lengua francesa se diferencia el entre del parmi. El primero se emplea para expresar el 
espacio que separa personas o cosas y que en el texto refiere a un atravesar (las disciplinas) 
con cierta violencia. El segundo se utiliza para aislar o resaltar un elemento de un grupo, por 
lo que en el texto puede comprenderse como un estar junto a-. En este caso el uso del “entre” 
es el propio de la segunda definición, es decir, del “entre” concebido como parmi.
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contacto con la gastronomía, la crítica, el food writing, el food art, el food 
design, etc. Tal situación se da porque la formación de la materia viene de la 
mano de los intereses y tópicos que trabaja cada una de esas prácticas, que 
se convierten en un sistema de vaso comunicantes donde todos trabajan 
con todos, aunque generan discursos y ejercicios diferentes. Un tercer mo-
mento lo tienen ya las prácticas creativas que se asocian a la estética gus-
tatoria, que son la gastronomía, el food design y el food art79. Estas labores 
tienen distintos objetivos y formas de proceder. La gastronomía trabaja los 
sabores y la propia técnica de cocina, recogiendo toda su tradición y desar-
rollándola. Para eso ha utilizado tanto elementos propiamente gastronómi-
cos, como efectivas creaciones industriales de parte del food design y un 
modelo de investigación creativa recogida del arte. El food design aplica el 
enfoque del diseño hacia la presentación de información o resolución de 
un problema material de una manera atractiva o estéticamente pertinente 
para un objetivo comercial. Ha utilizado terminologías y métodos de trabajo 
que provienen del arte, a la vez que se ha aproximado a la gastronomía 
para aportar desde enfoques de la presentación de los platos, hasta uten-
silios para comer o herramientas de cocina. Por su lado, el food art tiene 
como objetivo la producción de objetos artísticos que propongan sentido 
a través de los alimentos y su entorno. Ha participado de la gastronomía 
en la propia conceptualización y comprensión de la capacidad estética de 
los materiales alimentarios que utiliza, así como de cocineros profesionales 
para la creación de artefactos necesarios en las obras. Found and Lost #1, 
Degustem Joan Brossa, los banquetes de Spoerri, Identical Lunch o Kitchen 
Dialogues son algunas de las obras que hemos recogido que han utilizado 
profesionales y técnicas gastronómicas para llevarse a cabo. También se 
ha servido del food design para enfocar la presentación de sus creaciones, 
así como para entender las maneras de transformar información en obje-
tos comprensibles. Los trabajos recogidos de Taste of Data, Data Cuisine o 
Cancel Collective son ejemplos evidentes de obras bajo una gran influencia 
del food design. Como se ve la separación clara y distinta de las distintas 
79 La propuesta de límites conceptuales de este trabajo se centra establecer una base clarifi-
cadora. Hasta el momento, y con total seguridad en un futuro, prácticas como la gastronomía 
y el food design han sido estudiadas y analizadas por la estética gustatoria que se ha encar-
gado de tratar de dilucidar los aspectos estéticos, diferencias y cercanías de tales esfuerzos.
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ramas del saber y del hacer no sólo no existe, sino que su aplicación prác-
tica es indeseable para el desarrollo de todas las partes.
 Asimismo la estética gustatoria es activamente indisciplinada y se 
alimenta de ello, siendo cualquiera de sus prácticas asociadas similares en 
este punto. Pero no sólo queda ahí, en el desempeño de las metodologías y 
discursos, sino que esto tiene una presencia efectiva en las mismas obras. 
En una pieza de edible art, que hemos definido como directamente propias 
de la estética gustatoria, la captación estética y simbólica (si esta distin-
ción tiene sentido) viene dada por la captación del flavour. El espectador/
comensal tiene la labor de constituir el sentido de la obra y encarnarlo, lo 
que lo convierte en pieza de la obra. En el caso de un trabajo como el Lost 
and Found #1 o el On the Scent, una pieza escultórica o teatral deviene 
comida y pasa de ser una práctica artística a ser dos (que son una). En el 
caso de los banquetes artísticos, el banquete es una instalación, que como 
tal configura un espacio y genera una transformación de los significados 
que se complican e implican a través de la comida. En muchos casos, ya no 
solo los participantes sino cómo se vinculan entre sí a través de la alimen-
tación pasan a formar la obra. Las obras de Tiravanija, el Identical Lunch, el 
Sharing Dinner, Make a salad, Aan tafel op straat, Al’s Café o FOOD, tienen 
como uno de los nexos que la comida, además de como capacitadora de 
ciertos significados y experiencias, configura un espacio de relación social, 
donde los participantes ocupan tal lugar y se involucran en la construc-
ción de vinculaciones que aportan nuevos significados, experiencias estéti-
cas y desarrollos de la obra, mostrando que el edible art también tiene una 
vertiente relacional80. Los mismos alimentos son encarnaciones políticas 
y culturales, portan los juegos de fuerzas y las tensiones de la sociedad 
humana, siendo ineludiblemente algo más que materiales de trabajo. Rusty 
Knives, Eat Love Budapest, Eat Drink Spill Hope, Free Range Grain o Cobalt60 
son obras que ponen sobre la mesa con contundencia estos discursos. Las 
creaciones gustatorias, al igual que la estética que la estudia, se pueden
80 Cf. Bourriaud, Nicolas. Estética relacional. Buenos Aires: Adriana Hidalgo editora, 2015, 
pág. 430.
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ejercitar de manera indisciplinada: haciendo que prácticas artísticas di-
versas con diferentes significados funcionen de forma múltiple, pero con-
figurando un cuadro definido. Varios lenguajes y sentidos que llevan a una 
misma propuesta de sentido.
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CONCLUSIÓN
En este trabajo hemos repasado la gestación de la estética gustatoria para 
poder acceder a algunos conceptos clave y comprender el estado en que 
se encuentra. Después hemos visto algunos aspectos políticos y éticos 
que impregnan a los alimentos, a través de sus discursos más representa-
tivos. Posteriormente hemos hecho una pequeña catalogación de obras de 
arte y artistas que han trabajado el ámbito de la comida, sus prácticas y/o 
utensilios pretendiendo dar, ni mucho menos un conjunto exhaustivo de 
todas las creaciones que se pueden encontrar, pero sí una visión general 
de piezas contemporáneas que hacen hincapié en aspectos diferentes del 
espectro estético de los alimentos. Por último, hemos defendido que aquel-
las obras de arte pertenecientes a la estética gustatoria son aquellas que 
son comestibles puesto que ponen en juego el sentido del gusto y, más 
concretamente, el flavour, con toda su esfera simbólica, frente al arte que 
simplemente incorpora elementos alimentarios en su creación o food art. 
Ocupa una parte importante de esa reflexión el carácter indisciplinado de la 
estética gustatoria y sus obras, que las convierten en creaciones plurales, 
aunque no caóticas y que responden a una experiencia estética diferente de 
los modos cerrados tradicionales.
Está claro que esta propuesta abre diversos problemas. En el caso de una 
obra como Ghost food, en la que no se come, pero en la que se forma un 
sentido del gusto atenuado ¿entraría dentro de la estética gustatoria o no? 
¿Qué pasaría con obras que, por su temática, contengan unos alimentos 
que sean incomestibles por repulsivos o perjudiciales? ¿Consideramos los 
productos animales como alimentos de cara a las obras, es moralmente 
responsable? ¿Qué es la noción de “propio” al hablar del arte de la estética 
gustatoria? ¿Cómo se puede definir esa naturaleza? Si la gastronomía y el 
food design continúan siendo objeto de estudio de la estética gustatoria 
por que trabajan el sentido del gusto, ¿es realmente pertinente separar las 
obras del food art de las del edible art para el desarrollo de la teoría? Estas 
son algunas de las cuestiones que se nos aparecen, entre otras muchas 
posibles que se podrían buscar. La intención del trabajo no pasaba por hac-
er una firme propuesta teórica que resolviese todas las incertidumbres y 
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sirviese de faro, sino de establecer una pequeña tesis, posiblemente frágil, 
para discutirla, para generar un pequeño disturbio y propiciar el debate y la 
reflexión. Si la respuesta a lo planteado es un no rotundo, ya habremos con-
seguido algo, establecer un punto que señale que de ese lado no se puede 
continuar escalando. Si se obtiene un sí, firme o parcial, habremos encon-
trado un camino que transitar, lo que sin duda abrirá nuevas posibilidades. 
Tanto por extensión, como por tiempo no era viable un objetivo mayor.  Sea 
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